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三菱 も ち つ き 機 
取扱 説明 書 ・ 料 理 集 


この 商品 の 取扱 説明 書 は 、2 冊 に 分 か れ て いま す 。 こ の 商品 を 安全 


MI 189 に 正しく 使用 し て いた だ く た め に 、 お 使い に な る 前 に この 取扱 説明 
ーー 書 と 別冊 (別紙 ) の 取扱 説明 書 「 安 全 の た め に 必ず お 守り くだ さい ] 
を よく お 読み に な り 十 分 に 理解 し て くだ さい 。 


に HEB の 0C の ヲ S の DI Rocoik225e 


レ こ < 忌 し 5 三 ー ご 還 和 是 隊 9 


昔 部 の な まえ と は だ らき 


粉 ね な り プ レー ト 


粉 ね り 専用 で す 。 は ね を 取り 付け 
る 前 に 下図 の よう に セッ ト し て 使 
いま す 。 


本 体 カ バー 


も ち を の す と き 、 の し 板 と し て 
使用 し ます 。 


ふ だ 
燕 し て いる と き は ぬ ふ だ を し ます 。 


上 面 を 確か / 友 
め て か ら 


は ね 

うす の 中 で 回 転 し て 、 も ち つ き 

や 粉 ね り を し ます 。 コー ド ポッ クス 
あけ る と き は 指 か 

pk け 部 を 引 つ ば ぱり ま 

この 中 に 材料 を いれ ます 。 す 。 


セイ ロ と うす の 役割 を し ます 。 

パッ キン どの 

蒸気 漏れ を 防ぎ ます 。 の し 棒 収 納 部 
本 ング の し 種 を 収納 し ます 。 
小 イ フー + 

この 中 に 給水 し ます 。 電源 コー ド 


差込み ブラ ブ 


スイ ツチ ボタ ン 
お き 、 つ く ・ ね る の 切 
り 換え を し ます 。 


パイ ロッ トラ ンプ 
通電 中 は 京 灯 し ます 。 


キャ ヤッ プ 


本 体 


の し 棒 (1 本 ) 粉 ね り プ レー ト (( 個 ) 


ーー 還 語 傘 光 


茶碗 し な どの 蒸し 料理 の | 給水 量 や も ち 米 量 を 計る と | も ち を の す と き や バ パン 、 う | パッ や うど ん 生地 を ね る と 
と き う す に 入れ て 使い ます 。 | き 使 いま す 。 (180) どん の 生地 を の す と き 使 い | き 良 訂 居 入れ て 使い ます 。 
ます 。 


つぎ の ご こと は 必ず 守 つ て くだ さい 


電源 コー ド ・ 差 込み ブラ | 差込み ブラ ブ を 抜く と き | 使用 中 は 触れ な いで 
グ は 点検 し て ガ ら は 


@ い だ ん だ まま 使わ な いで くだ さい ゝ e 差込み プラ ブ を 抜 ぐ こと き は 、 コ ー @ 使用 中 は ふ だ 、 う つう す な ど ご が 高温 に 
@ 電源 は 正 し ぐ 配線 され だ 専用 の コ ド を 引 つ 張ら ず に 差込み プラ グ を な り ま す の で 触れ な いで ぐだ さい 。 
ン セ ント を 使用 し 、 ダ コ 足 配線 は 持つ て 抜い て くだ さい 。 @ 回 転 中 の は ね に は 絶対 に 触れ な い 


し な いで くだ さい 。 で ぐだ さい 。 


ガ が ら だ き を し な いで 500m% 以 上 給水 し な いで | 取扱 い は て いね い に 


の テー りー 


ゅ グ ら だ き し た と き は 、 ボ イラ ー の e ボイラー に は 500m2 以上 の 水 を @ つ うつす 、 ふ だ な ど は 変形 な せな いよ 
中 に 水 や 湯 を すぐ に 入れ な いで ぐ 絶対 に 入れ な いで くだ さい 。 う て い ね い に 取 り 扱 つ て くだ さい 。 
だ さい 。 


使用 場所 に 注意 本 体 に 水 を がけ な いで 
Ss ル し ヘ ジ 


e 記 つて 止め を と き は も ち を と ら の 出 @ 壁面 か ら 10cm 以 上 離し て 、 し つか @ 本 体 に 水 を ひけ だ り 、 丸洗い し だ 


レ 、 (つく ・ ね る ) の スイ ツチ ボタ り し た 夫 な 双 や 平坦 な 所 に 置い り し な いで こ ご だ さい 。 
ン を 押し て がら も ち を うす に 入れ て ご 使用 ださい 。 


て ぐだ さい 。 も ち を と り の 出さ ざ に 


(つく ・ ね る ) の スイ ツチ ボタ ン を 押 @ 次 気 の 近 ぐ で 使用 し な いで ぐ くださ 


すこ と 、 故障 す る こと が あり ます 。 vs い 
e 太 吉 な ど で 止 まっ だ と き は 、 ( 功 ) @ 直接 日 光 の あだると ころ で 使用 し 
の スイ ッ チ ボタ ン を 押し て も ち を な いで ぐだ さい 。 


取り 出し 、 う す や は ね を は ざし て 
お あい て ぐだ さい 。 


も ち 米 お よび も ち つ き 機 の 準備 


ます ノ 洗米 し ます 


1 回 に 0.9 一 1.8L (0.7 一 1.4kg) の 
も ち 米 を つく こと が で きま す 。 
@0.9| 以下 、 ま だ は 、1.8L 以上 で 
は つか な いで くだ さい 。 

e も ち 米 に うつ うるち米 や 古米 が び ま じ つ 
て いる と 、 つ き 上 が り に 粒 が 残り 
ます の で 、 う る ち 米 の 少な い 選 昨 


色 で ツヤ の ある も ち 米 を 選び ます 。 


『/ 結 水 し ま す 


ーー 


洗米 前 の も ち 米 の 量 


水 
量 | 赤飯 の と き 


ー ペ 
| eo 


ココ 
尽 
ーー】 


に 導 四 

| 株 

| tg 
leosecs| ・ [店 
回 EE 
(2 杯 と 80) |(2 杯 と 


(2 株 と 0) 


洗米 が 不 十 分 で す と も ち が 黒 ずみ 

ます 。 

e も ち 米 を 洗米 、 浸 すこ とき は 湯 を 使 
わな いで ぐだ さい 。 も ち が 変 色 し 
だ り 、 味 が 悪 と なつ たり し ます 。 


ボイラ ー へ 静か に 給水 し て くだ さ 
い 。 ( 下 表 参 照 ) うす を 取り 付け て 
がら で は 結 水 で きま せん 。 
水 の か わり に 湯 を 入れ る と 電力 の 
節約 に な り ま す 。 


計量 カッ プ (180m2) を ご 利用 べく だ さい 。 


:00 | 0.85 
330 310 260 220 
0) | ( 項 と 150) | (( 枯 と 130) | (1 杯 と 80) | (1 と 40) 
0 280 
0 


給水 量 は 標準 量 で す 。 (お 好み に 合わ せ て 加減 し て くだ さい 。 


還 ーーー 


浸し 時 間 が 短い と 燕 し 上 が ら ず 、 

店 が あり も ち が で きま せん 。 

e 夏期 は 特に 据 い が つき ます の で 、 
5 一 10 時 間 ご と に 水 を と り ガ えて 


浸 し 時 問 
| 新米 | 6 一 2 時間 
| 杏 米 | 12 一 24 時 間 


うす を 取り 付け ます 


ボイラ ー の 水 を 確認 の うえ 、 う す 

を し つか ガ り と 取り 付け ます 。 

e の る ん で いる と 蒸気 が 漏れ て 蒸 せ 
ませ ん し 、 う つう す と は ね が すれ て も 
ち が 黒 く な る こと が あり ます 。 


初め て ご 使用 に な る と き 、 モ ー タ ー 


で は あり ませ ん 。 


な ご どか が ら 


臭い の で る こと が あり ます が 、 


これ は 故障 


| 水切 り し ます 


水切 り 1030 分 『 プ 、 
竹 ま だ は 金属 製 ーー 
の ざる 


水切 り 時 間 が 長 す ぎる と も ち 米 が 
腐敗 し 臭く な つ だ り 、 も ちの 色 が 
変わ る こと が あり ます 。 

@ 水切 り ガ 悪い と うま く 燕 せな いこ 
と が あり ます 。 プ ラス チッ ンク 製 の 
ざる は 水切 り が 悪い の で ざる を 
つて 十分 に 水切 り し て くだ さい 。 


うす 、 ふ だ 、 は ね を 
洗い ます 


ナイ ロン だ わし 、 ク レン ザー 等 を 
使用 する と 、 フ ツ 素 樹脂 加工 面 を 
傷つけ ます 。 

* うつす の 燕 気 穴 や は ね の 穴 に 固く な 
つ だ も ち が 付 着 し て いる と き は 燕 
せな が つ だ り 、 取 り 付 けが で き な 
いこ と が あり ます の て で て 湯 に 浸し て 
取り 除い て ぐだ さい 。 


し は ね を 取り 付け ます 1 用 具 を 準備 し ます 


は ね 上 面 の D マ ー ク を は ね 軸 の 切 
合わ せ 根元 まで 確実 に 差し 


欠き に 

込み ます 。 

@ 粉 ね り プ レー ト は 使い ませ ん 。 
粉 ね ぬり プレ ー ト は 、 パ ン 生 地 
| ら ceoppooc| 
に 使い ます 。 


バッ キン 、 キ ャ ッ プ を 
確認 し ます 


パッ キン ( 黒 ) 


キャ ヤッ プ ( 赤 ) 


パッ キン や キャ ッ プ の 取り 付け が 
不 完全 だ つ だ り 、 異 物 が 付着 し て 
いる と 燕 せ な か ひつ だ り 、 も ち が ガ ボ 
イラ ー に た だ れ だ り し ます 。 


し レ ゃ も じ の し 棒 
の ある 
と ッ ジン 
ーッ ン / 
も ちと り 粉 本 体 カ バー 
ガ だ こぐ くり 粉 
コー ンス ター チ な ど 


金属 製 の へ ら 、 ス プー ン な ど を 使 
いま す と 、 う す の フ ッ ツ 素 樹脂 加工 
面 を 傷つけ ます 。 


も ちと り 粉 を 目 の 細か が いふ る い に 
入れ て 本 体 カ バー の 上 で ふる と 、 
きれ い に 広 げ る こと が で きま す 。 


水切 り し だ も ち 米 を うす に 入れ 、 

ふ だ を し ます 。 

ep 燕 す 前 に も ち 米 を 山形 に 中 央 を 少 
し 高く する と よ ぐ 蒸 せ ます 。 

@ 燕 すこ とき ふ だ の がわり に 本 体 カ バ 
ー を 使用 する こと は お や めぐ だ さ 
い 。 


スイ ッ ツチ が 「 切 」 じ な っ つて いる の を 

確か め て 、 差 込み プラ ブ を コン セ 
ント に 差し 込み 、 の スイ ツ 

チ ボ タ ン を 押し ます 。 

e (つこ ・ ね る ) の スイ ツチ ボタ ン を 押 
ささ ない で くだ さい 。 も ち 米 を かぐ 
捧 し て し まい ます 。 


燕 レ し 上 る と ブザー が 
鳴り ます 


燕 レ し 上 つ だ ら ( 切 ) の スイ ツチ ボタ 

ン を 押し 、 で きる だ け 早 ぐ 次 の 操 

作 に 移り ます 。 

@ 泰 し の 途中 で ふた だ を あけ な いで こぐ 
だ さい 。 蒸気 が 逃げ て 燕 せ な い ご 
と が あり ます 。 


e (むず) の まま に し て 
お こと プ ザ ー が 万 っ |※ し より 半 間 


だ り 止 まつ た り を 操 
り 返 し ます 。 


つく 以外 に 
粉 ね り プ レー ト を 使っ つて バン や うど ん 
の 生地 を ね る こと が で きま す 。 


2 も ち を 取り 出し ます nn は ね を 取り 出し ます 


(つく ・ ね る ) の スイ ツチ ボタ ン を 押 

し ます 。 

e 約 8 分 位 サ けら つ き 上 が り ま す が 、 
も ち 米 の 種類 や 量 に よ つ て つき 上 
が り の 時間 が 異な り ま す の で 、 お 好 
み に 合 わせ て 加減 し て こく ださい 。 
814 分 ) 
つき すぎ る と も ちの こし が な こぐ な 
り ま す 。 


( 切 ) の スイ ツチ ボタ ン を 押し 、 う 
す を は ざし 、 本 体 カ バー や 容器 の 

上 で 逆さ に し て 、 手 早く も ち を 取 
の 出し ます 。 

e スイ ツチ を 切ら な いう ち は 絶 対 に 
うす を は ず さ な いで ご だ さい 。 


は ね は も ちと いつ し よ に 出 ま す の 

で 、 を 水 で ぬら し て 取り 出し ま 

す 。 

@ は ね や うす は 熟 ぐ ご な つて いま す の 
で 注意 し て くだ さい 。 


レ じ よ うず に お 使い い を だく だめ に 


じ よ うず に も ち を つぐ に は 


も ちの ガ だ さ を 加 減 す る に は 
@ だ め の も な ち 
燕 し あ が つ だ も ち 米 を し ゃ も じ 
で ほぐし 、 燕 気 を 逃がし て から 
つき ます 。 


@ や わら ガ がめ の も ち 
つき は じ め て 4 て 5 分 後 、 少 し 
ずつ 数 回 に 分 け て ぼ 水 を 加え ま 


こ 以下 に し て くだ さい 。 
次 の 場合 は 水 で ぬら し た し ゃ も じ で 、 手 助 
けし て くだ さい 。 


し @ 少 量 の も ち を つこ と き 。 
e も ちの 動き が 悪い と き 。 
@ 引 の 燕 し 器 で 燕 し た も ち 米 を 
つく だ だ 。 
@ つ す の 上 上 端 部 分 に も ち 米 の 粒 
が 残る と き 。 


も ちの まとめ ガ が だ 


① も ちと り 粉 を し いた だ 本体 カ バ 
ー に も ち を 取り 出し ます 。 

( も ちと り の 粉 の みわ り に ラッ プ を ) 
し いて も ご 使用 に な れ ま す 。 

まま に も ちと り 粉 か 水 を つけ て 
も ち を 均等 に の ば し ます 。 

③ も ちの 上 に も ちと り 粉 を まん 
べ ん な ぐふ る いま す 。 

④ も ちと り の 粉 を つけ だ の し 棒 で 
平ら に 仕 あ げ ま す 。 


① ま に も ちと り 粉 か 水 を つけ 、 
適当 な 大 き さ に も ち を ちぎ り 
ます 。 


@ 下 の ま を 平ら に し 、 上 の まで 
丸め ます 。 


も ちと り 粉 を し いた と ころ に 
間 を あけ て 置き ます 。 


じ よ うず に も ち を 保 和 存 する に は 


き , @ お 乾燥 を さけ 、 混 度 や 湿度 
の 低い と ころ に 置い て 、 カ ビ 
を 発生 させ な いよ うに し て ぐ ご 
だ さい 。 

* も ちこ と り 粉 を よ ぐ は ら つ て か 
ら 、 ポ リ 袋 に 入れ 密封 し て 冷 
蔵 庫 に 入れ て 保存 し て ぐだ さ 
い 。 

e 長く 保存 する と き は 、 ポ リ 袋 
に 入れ て 冷凍 室 に 入れ て ぐだ 


も ち つ き 機 の 使い か だ 


スイ ツチ ボタ ン の 操作 に より 、 次 の 3 と お り の 使い 
が だ が で きま す 。 


ゅ も ち 米 を 燕 し て 、 そ の まま 
つく こと が で きま す 。 


ee 


e 赤 飯 を 蒸し た り 、 付 属 の 蒸 
し 台 を 使っ つて 、 い ろ い ろ な 
蒸し 料理 び で きま す 。 

@ 料理 に よ つ て は で き あ が のり 
し レ だ い に じ ま ず 。 


さ 


レン 


@ 別 の 燕 し 器 で 燕 し た も ち 米 
を つい た だり 、 粉 ね り プ レー 
ト を 使っ つて パン や うど ん の 
生地 を ね る こと が で きま す 。 


この 取扱 説明 書 に は ヾ も ち つ 料理 特集 ” (P9 一 P30) 
が つい て いま す の で 、 も ち つ き 機 を 使っ つて 、 も ち つ すず 料 
理 を お た だ の し みく だ さい 。 


お 手入れ の レガ だ 


@ 食べ も の を 扱う 製品 で すか がら 、 お 入れ は ご 使用 の た びに 


差込み プラ ブ を コン セン ト 
ガ ら 抜い て ぐだ さい 。 


行 な つ て くだ さい 。 


e お 入れ が 不 十分 で す と 、 か ひび や さび が 発生 する こと が あり ます 。 
e 塩分 を 含ん だ 材料 を ご 使用 の と き は 、 特 に よく 水洗 いし て くだ さい 。 


は ね ・ う す ・ パ ツキ ン ・ キ ャ ヤップ 


も ち が 固 ま ら な いう ち に 取り は ず し て 、 水 に つけ 、 
ふき ん ガス ポン ジ て 洗い ます 。 は ね の 穴 に つい だ も 
ち は 、 は し 等 で 取り ます 。 


* うつす や は ね は 、 邊 ず 本 体 す お ら は ず し て 洗 つ て ぐだ さい 。 

* ナイ ロン だ わし 、 ク レン ザー 等 を 使用 し な いで こ だ さ 
い 。 

* も ち が つ い だ ま ま に な つて いる と 蒸 せ な か ガ グ つ だ り 、 も 
ち だ れ の 原因 に な り ま す 。 


は ね 軸 


が だ ぐし ぼ つ だ ふき ん で ふき ます 。 


ゅ も ち が つ い だ ま ま 固 まる と 、 は ね が 取り 付 ひ みな いこ と 
が あり ます 。 


保 党 の し が だ 


うす を 取り 付け ます 。 


は ね を は ね 軸 に 取り 付け ます 。 

計量 カッ プ の 口 を 下 に し て は ね に が 記 
せま す 。 

計量 カッ プ の 上 に 蒸し 台 を の せま す 。 4 


燕 し 台 の 上 に 粉 ね り プ レー ト を の せま 
す 。 


ふ だ を 逆 に し て 、 う つう す の 上 に 置き ます 。 4 
の し 棒 を の し 棒 収 納 部 に 入れ ます 。 


本 体 カ バー を が ぶせ ます 。 


だ くし ぼっ だ 選ん で ぬき ます 。 


@500m2 以 上 の 水 を いれ な いで ぐだ さい 。 

ぁゃ ボイラー に も ちの ガ す が 多く ぐだ まる と 燕 せ な いこ と が 
あり ます 。 

@ ナ イロ ン だ わし 、 ク グレ ン ザ ー 等 を 使用 し な いで ご だ さ 
い 。 


や わら か が いふ きん を 水 に 浸し て 、 よ ぐし ぼ つ て か ら 
ふき ます 。 


@ ベン ジン 、 ア ルコ ー ル 、 化 学 洗剤 な ご は 使用 し な いで 
ぐだ さい 、。 


付属 品 は 、 紛 失 し な いよ うに うつ す の 中 
に 入れ て 保管 し て くだ さい 。 


らら ら の 


e 本 体 が 十分 に 冷え て か ら 、 
付属 品 を 収納 し て くだ さい 。 


@ 本 体 カ バー に 重い も の を の 
せ だ り 、 高 温 の 場所 に 置か 
な いで こぐ だ さい 。 


@ の し 棒 は 使用 後 き まれ い に 洗 
い 、 よ く が わか し て か ガ ら 収 
納 し て くだ さい 。 


e 本 体 は 乾燥 し た 直射 日 光 の 
あたら な いと ころ に 保管 し 
て ぐだ さい 。 


= サー ビス を お 申し つけ の 前 に 


「 サー ビス を 依頼 され る 前 に この 取扱 説明 書 を よく お 読み あいだ だ き 、 つ ぎの 点検 を し て くだ さい 。 
| な お 異常 が お め の り まし た だら 保証 書 を お 示し の うえ 、 お 買 求 め の 販売 店 へ ご 相談 の うえ 修理 依頼 を お 申し つけ くだ さい 。 


現 家 京 栓 事 頂 
(1 ボタ ア を 押 ツ も 電源 | * 差 込み プラ プ が コン セン ト に 入 つ て いる が 確認 し て くだ さい 。 
ラン プ が 京 訂 し な い 。 
(@) | お す | ボタ ン を 押し で 2ー3 | ゃ ボイラ ー に 給水 し て あり ます ガ 。 
分 後に ブザー が 鳴る 。 e ボイラ ー に も ち 汁 が つい て いま せん ガ 。 
(も ち 米 の 上 部 が よく ぐ 蒸 せ で い | 給水 量 は 標準 量 よ り 少 おこ あり ませ ん ガ 。 
な い 。 つ い だ も ち に 粒々 が 多 | *% うす は 確実 に 取付 け て あり ます ガ 。 
く 、 よ くつ き 上 ら な い 。 e / パ パツキン (上 黒色 ) は 正しく 取付 け て あり ます か 、 ま た だ 異物 は つい て いま せん ガ 。 
e も ち 米 の 浸水 時 間 が 不足 し て いま せん ガ 。( 新 米 6 12 時 間 、 古 米 12-24 時 間 ) 


@ つる ち 米 が 混 じ つ て いま せん ガ 。 


@ 粉 ね り プ レー ト が 付い た まま に な つて いま せん ガ が 。 
(4) も ち が 黄 色 に 変色 する 。 @ も ち 米 の 浸水 時 間 が 長 す ぎません ガ 。( 新 米 6ー12 時 間 、 古 米 12-24 時 間 ) 
@ も ち 米 の 水切 時 間 が 長 す ぎません ガ 。〈10 一 30 分 ) 
e も ち 米 より 廃 敗 軸 が し ませ ん ガ 。 夏期 は 1 2 回 10 時 間 ご と ) 水 を が えて ぐ 
だ さい 。 


(5 つ いた も ち が 黒 く な る 。 @ つ す ・ は ね が 人 確実 に 取付 けら れ て いま す ガ 。 
$ よく 洗米 し て あり ます ガ 。 


⑥ い だ も ち が だ ね れ もち に な る 。| よく 水切 り し て あり ます か が 。 
e 給水 量 が や すぎ ませ ん ガ 。 
* 手 水 び や すぎ ませ ん が 。 


アフ ター サー ビス と 保証 に つい て 


(1) こ の 商品 に は 保証 書 を 別途 添付 し て お り ま す 。 保証 書 は 販売 店 で お 渡し 致し ます か ら 、 所 定 事項 の 記入 お よび 
記載 内 容 を ご 確認 い を だ き 、 大 切 に 保存 し て くだ さい 。 

(② 人 保証 期間 は お 買上 げ の 日 より 1 年間 で す 。 

(9 保証 書 の 記載 内 容 に より お 買上 げ 販 売店 が 修理 致し ます 。 そ の 他 詳 細 は 保証 書 を ご 覧 くだ さい 。 

(4 保証 期間 経過 後 の 修理 に つい て は 、 販 売店 に ご 相談 くだ さい 。 修理 に よ つ て 機能 が 維持 で きる 場合 は お 客 様 の 


ご 要望 に より 有料 修理 致し ます 。 
もち つき 機 の 補修 用 性 能 部 品 の 最低 保有 期間 は 製造 打 切 後 6 年 で す 。 性 能 部 品 と は 、 そ の 製品 の 機能 を 維持 す 
る だ め に 必要 な 部 品 で す 。 


6⑥ な お 、 保 証 期 間 中 の 修理 な ど ア フタ ー サ ービス に つい て 、 ご 不明 の 場合 は お 買上 げ の 販売 店 か 三菱 電機 お 客 さ 
ま 相談 セン ダー( 取 扱 説明 書 に 同封 一 覧 表 の 最寄り の 三菱 電機 お 客 さ ま 相 談 セ ンタ ー) に お 問合せ くだ さい 。 


100V 50Hz・60Hz 共 用 

630W 

170W 50Hz) 185W (60Hz) 

連 続 

0.9L 一 1.8L (0.7kg て 1.4kg) 

幅 390mm 奥行 266mmx 高 さ 280mm (本 体 カ バー 取付 時 ) 
約 7.1kg (付属 品 を 偏 む ) 

500m2 

燕 し 台 … 1 個 , 計量 カッ プ … 1 個 , の し 棒 … 1 本 , 

粉 ね り プ レー ト … 1 個 , 料理 集 ( 取 扱 説明 書 兼 用 )… 1 國 


ら 


電 
電 
電 
電 
加 
外 
重 
ボ 


部 | 障 隊 路 融 は 呈 哨 


計 


も ち つ き 料 理 特集 


P24 ご 30 の 全国 各地 の も ち 料 理 は 、 各 
地 の 料理 家 の 万 々 に ご 協力 を いた だ いた 
基礎 資料 に ちこ づき 、 オリジ ナル メニ ュ 
ー と し て 掲載 し て いま す 。 材 料 、 味 つけ 
等 に つい て は 、 ご 家庭 に 合っ つた も の を 工 
夫 い た だ き 、 お 楽し みく だ さい 、。 


圏 この 料理 集 で は 、1 カッ プ は 付属 の 計 
量 カ ッ プ (180me)、 大 さじ 1 は 15me、 小 
さじ 1 は 5me を 基準 に し て お り ま す 。 
な お 、 料 理 を 作る と き 木 し や も じ や 、 
ふき ん な ご ど を 使い ます が 、 こ れ ら の も 
の が 回 転 中 の は ね に ふれ る と 危険 で す 。 


十分 注意 し て も ちっ 料理 を お 楽し み 
くだ さい 。 
圏 主 な 材料 の 計量 は 、 お お よそ の 目安 と 
し て お 使い くだ さい 。 
( ) 
| 小麦 粉 8 9 
砂糖 9 9 
SU 3 


ドラ イイ ー ス ト |I2 9 
生 イ ー ス ト 10 9 
水 15m 


砂糖 3 9 

小さ じ I1 塩 59 

り 水 。 5m2 
大 さじ 1 = 小さ じ ※ 約 3 


0-0W 


つき た て の お も ち 


旬 つ きた て の お も ち を 一 口 大 に 小分け し 、 
お 好み の た れ を か ら め て お 召し あがり < く 
だ さい 。 

錯 一 ロロ 大 の も ち は 、 も ち 米 1.8L で 約 70 一 
80 コ で きま す 。 


支 侍 無 断 転載 


だ れ の 材料 と 作り 方 
いずれ も 4 人 前 ……16 コ 分 


材料 
( 5 せれ 千 GOO KDXZOOLXECCPCCO 大 さじ 8 
大 砂 | 灯 和 Oo ドド の …… 大 さじ 4 
人 し うう の hh 大 きじ 4 
画 作り 方 


〇 ご ま を 炒っ て すり 鉢 で 半 ず り に し 、 残 り 
の 材料 を 加え を て さら に 混ぜ 合わ せる 。 


が ら み も ち 


材料 

倫 だ いこ ん ……0 ド ドド ドド に に に いい 400g 
( ) 計 OS CCBCOOOY プ PPPOE 大 さじ 4 
供 削 り 節 OOCOCOPCPCCCPCCPPPETYYPEYEYTEYYEYYYYYEFKE で FE 7 g 
画 作り 方 


〇 だ いこ ん を すり お ろ し 、 ふ きん な ど で な か 
る くく 水気 を 切っ て 残り の 材料 と 混ぜ 合わ 
せる 。 


うず ら 巻 き チ ー ズ ガ け きな粉 も ちの 笹 巻 き 


材料 

借 う ずら の 了 / 和 (1979.0( 人 の We Pete 生生 8 16 コ 
信 粉 チー タダ ドド oe の 大 さじ 5 一 6 
圏 作り 方 


〇 ゆで だ た うずら の 卵 の 殻 を むき 、 水 気 を ふ 
き と っ て 、 一 口 大 に 小分け し た も ち て で 巻 
き 、 粉 チー ズ を か ら め る 。 

ポイ ント 

卵 の 水気 を ふき ん な ど で よ く ふ き と っ て お 

く と 巻き や すぐ な り ま す 。 


材料 

信 か ii 170 9 
食 砂 精 FPPCCCCOOCOCCOCOCCLCDCOOCCLYLUUOCLOL 230 9 
【 fBCCEEPUPUEPPPRERPPTPPPPPPPPPPPREPPPER 少々 
圏 作り方 


〇 や わら か く 煮 た 小豆 の 煮汁 を す て 、 砂 精 
を 加え 適当 な か た さ に な る ま て 煮 つ め 塩 
少々 を 加 そ る 。 


材料 

欠き な み 粉 CDCCPPPCCCCPPPPPCEYETYYYYYPPPPLPD ンー 了 e 5 
人 砂 本 es 大 さじ 5 
し EFDOCCO つ も OCT 少々 
欠 穫 の 葉 esaeae aa を を 16 枚 
画 作 り 方 


① ま きな粉 に 砂糖 と 塩 を 加え 、 
せ て も ち に か ら め る 。 

② 笹 の 葉 は 洗っ て 水気 を 切っ て お き 、 も ち 
を 巻く 。 

< 笹 の 葉 の 巻き 方 > 


① 葉 の 中 央 に も ち を 
の せる 。 


よく 混ぜ 合わ 


② 端 か ら も ち を つつ 
むように 巻く 。 


③ 最 後に 葉 の 茎 を 通 
し じ て で き : 世 り 。 


4 


@ お も ち を つき た て で た べ ご る と き な 
ど で 、 や わら か い お も ち を お 好み 
の 場合 は 、 次 の よう に し て つき あ 
げ て < く だ さい 。 

(① い 手 水 を 加え る 
も ち 米 1.8L に 対し て 約 50 一 100m% 
の 手 水 を 、 つ き 始 め て か ら 4 一 5 
分 後に 少し ずつ 加え ます 。 

② つ き 時 間 を 長 目 に 
つき た て で た べ ぶる と き は 、 の し も 
ち に する と きよ り も 2 一 4 分 長く 
つい で て の ぴ を よく ぐし た 方 が 。 "いっ 
そう お いし く な り ま す 。 

③ 給 水量 を 少し 多 目 に 
も ち 米 1.8L に 対し て 約 50m2 多 目 
に 入れ ます 。 

@ お も ち を 一 口 大 に 小分け する と き 
は 、 水 で ぬら し た 別 の 器 に 移し 、 
水 で よく ぬら し た 手 で ちぎ り ま す 。 
も ちと り 粉 は 使用 し な いで くだ さ 


ー 年 間 の 健康 を 祈 つ て 


関東 風 雑考 


の し 板 で の し た も ち を 使い ます 。 


材料 (4 人 前 ) 

令 の し も ちち ii 

@⑱ と りさ さ み 

@ 生 し いた だ た け 

の の で だ た だ け の に に つの ememeeeeet 1 コ ( 小 ) 

(CAE 0 二 EPPPCEPPEEPEEPPEPCEEEEPEPP 長 さ 6cm 
記 6 1 / 長 さ 6 cm、 由 1. 3 

@ に ん じん \ 各 移 に 1 枚 ずつ 

食 小 松 菜 (また は 三 ッ 葉 ) ………………… 東 
理 だ し 汁 … で ーー 1,.000 一 1,100m% 
HEREREERREEEER 小さ じ 1 ダ ー2 
人 し よう ゆめ iii 小さ じ 下 
@ ゆ の ず 


① き きみ は 筋 を 取り 、 1 口 大 の 斜め 切り に 
し 熱湯 に サッ と 通し て お く 。 


② 生 し い だ たけ は 石 づ ご き を 取り 、 
じ で お: ぐ て 

③③ た だ たけのこ は だ た て に 4 つ 切 り に する 。 

④ 小 松 菜 は 熱湯 で サッ と ゆで 、 冷 水 に と っ 
て し ぼり 4 一 5cm に 切っ て お く 。 

⑤ だ いこ ん と に ん じん を 切り や わら か く 煮 
で お お :$ 計 

⑥ だ し 注 に 調味 料 を 加え 、 し いた け ・ た だ たけ 

こ ・ さ さ み を 入れ 火 を 通す 。 

⑦② も ち は 焼 いて 熱湯 を か ける 。 

⑧ お わん に 、 も ち ・ さ さ み な どの 具 を 盛り 
つけ る 。 

⑨ 最 後に だ いこ ん と に ん じん を の せ 、 す ま 
し 汁 を そそ ぐ 。 


飾り 切り を 


@ 刀 も ち を 使い ます 。 

材料 (4 人前) 

代 志 も ち … ーーーーーーー ド ーー 、 電 っ 

@ 里 芋 …i………i…iーー ド ーーーーーー… 8 コ 

@ 小 松 菜 (また は 三 ッ 葉 )……………… ダ 東 

人 @ 生 し いた け 下 ーー バーーー ド ドド ドド ーー ドー 4 枚 
( と ああ EEEEEEPEEEEEEPEEECEEPPEPPEEPEEPPEPEFE 4 尾 
信 酒 ーーーーーーー 小さ じ 1 
【 EEEEPEEEPEPEEPEEEEEPEEEEEEEEEEEEEEEEEE 少々 

W だ に じ 入 に ……・・・ こ 252202082B0SEG3 1.000m% 


人 q 白 味噌 DOCOCOOOOOLKKKYIIOLEIDLOLLKKKYK KKLKL 
の ゆず 


田 作 り 方 

① 里 芋 は 皮 を むい て 六 分 通り ゆで て お く 。 
② え び は 酒 、 塩 を ふっ て サッ と ゆで て お く 。 
③ 小 松 菜 は 塩 小 さ じ 1 を 加え た 熱湯 で サッ 


と ゆで 、 冷 水 に と っ て し ぼり 4 一 5cm に 
切っ て お く 。 

④ 生 し いた け は 石 づ ご き を 取り 、 飾 り 切 り を 
し で お 共 索 

⑤ も ち は な を な べ で や わら か く な る まで 煮 て お 
た 


⑥ 別 の な べ に 分 量 の だ し 汁 を 入れ 、 里 芋 ・ 
し い だ た け を 火 に 通す 。 味噌 を 少量 の だ し 
汁 で 溶き の ば し 圭 く する 。 

(〈⑦ お わん に 、 も ち ・ 里 中 ko つけ 、 
味噌 汁 を 静か に そそ ぎ 、 数 に 松葉 ゆず 
を 添え る 。 


但 の し も ち は 、 ら cm 角 ほ どの 大 き さ 
の も の が 、 も ち 米 1.8L で 約 30 コ 
で きま す 。 

@ 刀 もち は 直径 6cm ほ どの 大 き さ の 
も の が 、 も ち 米 1.8L で 約 30 コ で 
きま す 。 


お 節句 に 彩り あざ や か 


材料 ( 草 も ちの 場合 ) 
@ も ち 米 1.8L に 対し 、 よ も ぎ ( ゆ て で て 水 
切り し た も の )…… で で omoe ee emm 50g 
圏 作り 方 
① よ も ぎ は 葉 先 を 摘 

み 取 り 、 ご みな ど 

を 洗い 流し て お く 。 


7 か 


② 沸 騰 し た 湯 に ① を 
入れ て ゆで る 。 あ 
く 抜き を よく する 
だ た め 、 重 そう 少々 
を 湯 に 入れ る と よ 
い 。 


③ 色 よく ゆで 上 が っ 
だ た ら 、 水 に 15 分 ほ 
どき さら し て あく 抜 
き を する 。 


! 


(《④ か た くし ぼっ て 水 
切り し 、 包 丁 で 細 
か く 切 っ て か ら す 
り 鉢 で する 。 


⑤ も ち 米 が 蒸 し 上 が 
っ た ら ふ た を 取り 
〈①④ の よもぎ を ほ ぐ 
し な が ら も ち 米 の 
上 に 広げ る 。 


ッ チ ボタ ン を 押し 


で 2 


よもぎ が うす に つい た と き は 、 水 を つけ た 
木 し ゃ も じ で 中央 に よせ る 。 
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給水 量 (も ち 米 |.8L に 対し ) 


420n2 
( 2 杯 と 60) 


@ よ も ぎ は 春先 に た くさ ん 摘ん で お 
き 、 ゆ で て フリ ー ジ ング し て お け 
ば 、 い つ で も 使え ます 。 よ も ぎ が 
手 に 入ら な いと き は 、 に ん じん の 
葉 を サッ と ゆで て 細か くき ざ み 、 
すり 鉢 で すっ た も の を つき 混ぜ て 
も 草 も ち が 作 れ ま す 。 

@ ま た 、 乾 燥 よもぎ を 和菓子 屋 さ ん 
な ど で 分 け て も らい 熱湯 に 30 分 一 
1 時 間 浸 し て も ど し 、 手 で よく し 
ぼっ て 水切 り し た も の を 約 309 つ 
き 混 ぜ て も 作れ ます 。 

@ も ち に 色 を つけ る と き は 

① 食 用 の 色 粉 耳かき 2 一 3 杯 程度 を 30 
ー50m2 の 水 に 溶い て お きま す 。 

② こ れ を 蒸し 上 が っ た も ち 米 1.8L 
に つき 、 小 さじ 2 一 3 杯 を ふり 入れ 
て か ら つ きま す 。 

③4 一 5 分 つい て 色 が 薄い 場合 は 、 さ 
ら に ゆい を 少し ずつ ふり か け て 好み 
の 色 に つき 上 げ ま す 。 


がき も ち 


材料 (も ち 米 1.8L に 対し ) 


較 作 り 方 
こら ふた だ た を 取り 、 塩 と 


① も ち 米 が 蒸し 上 が っ た 
W り ご ご ピ ま (好み に よっ て は 青のり ) を 入れ 
て | つく: ね る | の スイ ッ チ ポタ ン を 押し 、8 
ー142 が SO 

の つき 上 が っ た ら 、 
移し て 2 等 分 する 。 

③ 食 パン 請 
た は 同様 の 幅 の 狂 
い 深 め の 容 器 を 2 
つ 用 意 し 、 ア ルミ 
ホイ ル な ど を し い 
で お くい 
これ に ② の も ち を 入れ 、 す き 間 の な いよ 
うに 手 で 押え て 詰め る 。 

④2 日 くら いそ の まま で 放置 し 、 指 で 押し 
て へ こま な い 程 度 の か た さ に な っ た ら 容 
器 か ら 取 り 出 す 。 


K で ぬら し た ポ ボール に 


(5 


@) 


(⑦) 


これ を 、 包 丁 で 端 
か ら 約 1.5 一 2mm く 
らい に 薄く 切る 。 


長 さ 約 3 m の 麻 ひ 
も を 用 意 し て これ 
を 1 本 ずつ 二 重 に 
し 、 さ ら に 2 つ に 
折っ た 折り 返し 点 
か ら ⑤ の も ち を 2 
枚 ず つ 重 ね て は さ み 、 1 本 ずつ 編ん で ゆく 。 


の も ち を 全部 は さ み 終 えた ら 風 通し の よい 


日 陰 に 1 週間 ぐら い 吊 し て お く 。( 温 度 が 
ひび 割れ が 入る た め 、 曖 房 し た 室 


売 分 に 閉 燥 し た ら 麻 ひも か ら は ず し 、 好 
まう っ で 寺 い た り サ ラグ ダ 油 で 揚げ て 食 
べ る 。( 揚 寺 る と き は ほ は 、 低 い 温 度 の と き に 
も ち を 入れ ね れ 、 揚 げき ぎわ に 火力 を 強め る と 
カラ ッ と 揚 が る ) 

残っ た も ち は ポ り 袋 に 入れ て 保存 し て く 
だ さい 


13 


に コ 
給水 量 (も ち 米 |.8L に 対し ) 


420m 
( 2 杯 と 60) 


ビー ナツ あら れ 
材料 (8 一 4 人 前 ) 


圏 作 り 方 

① 切 り も ち は よ く 乾 燥 させ て 金 づ ち 
な ど で 細 か く 砕 きま す 。( 鏡 も ちな 
どの か た く な っ た も の を 砕い て 乾 
燥 させ た も の も よい ) 

② サ ラダ 油 を 熱し 、 低 い 温 度 か ら あ 
られ を 入れ 、 気 な が に 揚げ ます 。 

③ な べ に 砂糖 ・ 水 ・ し ょ う ゆ を 合わ 
せ て 入れ 、 弱 火 で 煮 つ め て お きま 
天 。 

〈④⑱③ の 火 を 止め 、 少 し 冷まし た と こ 
ろ で ② の 揚げ も ちと 落花 生 を 加え 
て し ゃ も じ で 手早く あえ ます 。 


420n2 
( 2 杯 と 60) 


黒豆 の 香 の が ほん の の と ③ 蒸 し 上 が っ た ら 塩 ⑦② か た く な っ た ら 適 
ーー 大 きじ 1 を 入れ 、 当 な 厚 さ に 切り 分 

| つこ ね る | の ぇ イ け 、 焼い て た べ る 。 

材料 (も ち 米 1.8 し に 対し ) ッ チ ポタ ン を 提 計 ⑧ 残 っ た も ち は ポ リ 

YY カッ プ 博 袋 に 入れ 冷蔵 庫 に 

に 沈 CE お 大 さじ 1 保存 する 。 

本 の 〈 つき は じ め て 4 一 


① 黒 豆 は 、 生 の まま 
虫食い の ある 豆 を 
除い て 洗っ て か ら 
ふき ん で 水気 を よ 
く 拭 き と っ て お く 。 


5 分 し た ら も ち を 
つき な が ら 手 で ① ジジ の 
の 豆 を 生 の まま も ンク タジク 
ち に くっ つけ る よ 
う に 押し こみ ます 。 


②④ も ち つ き 機 に 給水 
し 、 う す と は ね を 
セッ ト す る 。 
6 一 12 時 間 浸し て 
お いた も ち 米 を 水 
切り し これ を うす 
に 入れ 、 の スイ ッ チ ボタ ン を 押し 


て プ ブザー が 鳴る まで 蒸す 。 


⑥⑤ つ き 上 が っ た ら 、 
も ち 取 り 粉 を し い 
た の し 板 に 移し て 
3 等 分 に する 。 


人 @ 豆 も ち を 焼 か な いで 食べ る 場合 は 
か た め に 煮豆 や 炒っ た 黒豆 を 使 
い ヾ まま 553 
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むし 料理 


祝い ご と に 欠 ガ が せ ない 


材料 (も ち 米 1.8L に 対し ) 


@⑯ さ さげ また は 小豆 ………tt… カッ プ ュ 
代 ご ま 塩 eeeeeeeeeeaepeeeeeeeeeeeeeeoooeeooee 適 家 
田 作 り 方 


① さ さげ は ご み を 洗 
い 流 し 、 
の 水 を 加 そ て 火 に 
か ける 。 沸 騰 し た 
ら 、 ゆ で こぼし 再 
び 水 を 加わ え 沸 騰 き せ 、 中 火 に し て か た 
め に 煮 て お く 。 


だ っ ぷり 


② 煮 上 が っ た ささ ば げ 
は ぎざぎざ る に と り 、 
れ ぶ きん を 掛け て 
お く 。 煮汁 は 、 玉 


洗米 前 の も ち 米 量 | 


0.9L 
5 杯 
0.7kg 


1.8L 
10 杯 
| 1.4kg 


じゃ くし で すく っ て は 戻し て 空気 に ふれ 
させ 、 色 を 鮮やか に し さま し て お く 。 


③ も ち 米 は 洗っ て 水 を 切り 、② の 煮汁 と 水 
を 合わ せ た も の に 一 晩 浸 す 。 煮汁 は 別に 
カッ プ 1 と っ て お く 。 


①④ こ れ を ざる で 10 一 
30 分 水切 り し 、 き 
さげ を 混ぜ 合わ せ 


る 。 


⑤ 洗 米 前 の も ち 米 量 
に 合わ せ て も ち つ 
き 機 に 給水 し 、 う 
す を 取り 付け (は 
ね は 使わ な い ) ④ 
を 入れ | むす | の ス 
イッ チ ポ ボタン を 押 
す 。 


⑥ 蒸 気 が 上 が っ て で て きたら ふ た を 取り 、③ の 
残し て お い だ 煮 社 を 、 1.8L に 対し 、 1 
回 約 50m% で 約 5 分 間隔 で 2 一 3 回 に 分 け 
て 、 ふ り 入 れる 。( 打 ち 水 を する と き 以 外 
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480m, 
( 2 杯 と 120) 


280m2 
( | 杯 と 100) 


は ふた だ た を 開け な い 
で くだ さい 。) 


⑦ 蒸 し 上 が っ だ ら う 
すご と は ず し て 別 
の 器 に 移し 、 軽 く 
か き 混 ぜ る 。 こ れ 
を うち わ で あお い 
で でき (GIOS 
出し 、 ご ま 塩 を ふり か ける 。 


夏場 は 、 も ち 米 を 器 ご と 冷蔵 庫 に 入 
れ て 浸し て くだ さい 。 


彩り ゆめ だ か な 


材料 ( 3 人 前 ) 


[ 川 | OOEOCOOCCODCDOCPPCLLLPCLCOCCOLOLOLCOOCOLLL 1 と 1 ト = 


信二 し し いた だけ 
人 @ ぎ ざん な ん 


圏 作 り 方 

① だ し 汗 に 塩 ・ し ょ う ゆ ・ み りん を 入れ 、 
サッ と 煮立て て 冷 ま す 。 

② 卵 を ボー ル で 泡立て な いよ うに よく ほ ぐ 
し 、 き さめ た だ し 注 を 加え て よく 混ぜ 、 ふ 
に rate 

③ 芝 を び は 尾 を 残し て 殻 と 背 わ た を 取り 、 
塩 、 酒 を ふり か け て お く 。 

④ と り 肉 は 一 口 大 の そぎ 切り に し 、 し ょ う 
ゆ 少 量 を ふり か け て お く 。 

⑤ し いた だ たけ は 水 か ぬる ま 湯 で も ど し 、 飾 り 
切り を し て し ょ う ゆ と みり ん で 尊 味 を つ 
け て 煮る 。 

⑥ ぎ ん な ん は 皮 を 割り 、 薄 皮 を むく 。 

⑦ た だ たけ の こ は 旨 切り に し て お く 。 

⑧ 器 に 三 ッ 葉 と ゆず 以外 の 材料 を 入れ 、 卵 
汁 を 静か に 注ぎ アル ミホ イル で ふた を する 。 

⑨ も ち つ き 機 の うす を は ず し て 500m% を 給水 
し 、 う す を 取り 付け て か ら 蒸し 合 を うす 
の 中 に モッ ト し て | 選 す | の スイ ッ チ ボタ 
ン を 押す 。 

⑩ 蒸 気 が 上 が っ て きた らい っ た ん スイ ッ チ 
を 切り 、 茶 わん を 蒸し 台 に の せ 、 ふ た を し 
て 再び | むす | の スイ ッ チ ボタ ン を 押し 、 
約 10 分 蒸す 。 蒸 し 上 が っ た ら | 切 | の スィ 
ッ チ ボタ ン を 押す 。 

⑪ 茶 わん を 取り 出し 、 三 ツ 葉 と ゆず を 加え る 。 


4 


人 @ 上 直径 約 8 cm の 蒸し 茶わん が 3 コ 入 
り ま す 。 


@ 革 す と き は アル ミホ イル で ぶた を 
し て 蒸し ます 。 ふ た を し な いて 蒸 
す と 、 す が 立つ こと が あり ます 。 


給水 量 


季節 の 味 と 香り が お いし い ③ た け の こ は 小 さめ の いち ょ う 切 り 、 に ん 
か ee サト 

五目 ぶ が じ レ は ささ が き に し て 水 に さら し 、2 一 3 度 
材料 水 を と りか えて ざる に あげ る 。 


④ 油 揚げ は 油 ぬ き し て た て 2 つ 切 り に は 
小口 か ら 細切り に する 。 
⑧⑧ な べ に し いた け の も ど し 汁 と し ょ う ゆ ・ 
酒 ・ 砂 糖 を 入れ て 煮 た て 、 し いた け ・ た 
け の こ ・ ご ば ぼう ・ 油 揚げ を 入れ て 煮 含め 、 
途中 で に ん じん を 入れ る 。 

Bm 仕 亡 ば 

① も ち つ き 機 の うす を は ず し て 280m% を 給水 
し 、 水 気 を 切っ た も ち 米 を うす に 入れ て 
の スイ ッ チ ボタ ン を 押し 、 プ ブザー 
ー が 鳴る まで 蒸す 。 

② 蒸 し 上 が っ た ら 一 度 大 きめ の すし 桶 か バ 
ッ ト に 移し 、 煮 合 め た 具 を 汁 ご と 加え て 
お ら な く 混 ぜ る 。 


ち に 隊 ⑧③ 混 蘭 た ら 、 ま た も ち つ き 機 に 200n 給 水 し 
水 人 g 洒 0 8 miraioa ae sreieja 了 eie アウ 2 。 うす を 取り つけ ② を 入れ て 、 途中 打 
ey ち 水 を し て プ ザ ー が 鳴る まで 燕 す 。 
A. 下 準 備 ④ 器 に 盛り つけ 、 ゆ で て 薄皮 を むい た ぎん 
6 な ん と 塩 め ゆで し た いん げん の 斜め 切り を 
① も ち 米 は 洗っ て 6 一 12 時 間 水 に 浸し て お で SF 全う 
有朋 ら 39。 
Wo 


干し し いた け は 石 づ き を と っ て 細切り に 
し 、 も ど し 汁 は 300nW と っ て お く 。 
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( 2 杯 と 140) 


PE ロ 


82 


ふつ くら ホク ホク 
ふか し 芋 
材料 ( 4 人 前 ) 
@ さ つっ つま 800g 
圏 作り 方 


① き つま 芋 は 水洗 いし 、 小 さい も の は その 
まま 、 大 き な も の は 2 つ ー3 つ に 切っ て 
お :。 

② も ち つ き 機 に 給水 し 、 う す と 蒸し 台 を 取 
り 付 け D の きつ ま 芋 を 入れ る 。 

③ ふ た を し て | むす | の スイ ッ チ ポタ ン を 押 
し 、 約 35 分 蒸す 。 

④ 竹 是 を さして みて 、 串 が 通れ ば 蒸し 上 が 
りき 


@ 蒸 し た さつま 芋 を つぶ し て 、 ス イ 
ー ト ポテ ト や きん と ん に も 使え ま 


得 ja 
信和 同様 に し て 、 じ ゃ が 芋 を 蒸す こと 
も で きま す 。 


と 供 の の も の 
柏 も ち 

材料 (20 コ 分 ) 

信 上 新 夫 の ion 400g 
⑱ こ し あん ・ 500g 
食 柏 の 20 枚 
湯 ( 約 706) で ッッ SFOSYS 9・ 約 400me% 
圏 作 り 方 


① 乾 燥 し た 柏の葉 は 、 一 晩 水 に 浸し て も ど 
し 、 あ く を 抜い て 熱湯 で 短 時 間 ( 約 5 分 ) 
ゆで 、 冷 水 に 取っ て 水気 を ふい て お く 。 

② こ し あん は 20 等 分 し て 丸め て お く 。 


③ ボ ー ル に 上 新 粉 を 
入れ 、 湯 を 少し ず 
つ 加 えて 耳たぶ く 
らい の か だ た さ に な 
2 太い 
る 。 


| 回 で 
ね れる 量 


お もち つき 機 の うす 
を は ず し て 給水 し 、 コ 
うす を 取り 付け た 
あと 、 蒸 し 台 を セ 
ッ ト し て その 上 に 
うす の 上 部 が か く 
れる よう に ぬれ ぶ 


ボタ ン を 押し 、 
気 が 上 が っ て きた 
ら ③ を ひと に ぎり 
ずつ ちぎ っ て 並べ 
で 入れ 、 中 まで 均 

- に 透き通る まで 蒸す 。 


きん を し く 。 


の スイ ッ チ 
夫 


きん ご と 取り 出し て 蒸 
は ね を 取り 付け て ⑤ 


@⑥ 蒸 し 上 が っ た な たら ふ ヽ 
し 友 を 取り は ず し 、 
を 入れ る 。 


2 つく] る スイッチ ポッ ン を 痢 し 
で ぬら し た 木 し ゃ も じ で 押え な が ら も ち 
状 に な る まで 約 5 分 ね る 。 


水 
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材料 の 総量 
約 400 一 200 9 
(10 一 30 ケ 分 ) 


を 20 等 分 し て 手 水 
を つけ て 長 円 形 に 
の ば し 、 あ ん を 包 
ん で 2 つ折 り に し 
て ① の 柏の葉 で 包 
む 。 


の もちつき 機 に 蒸し 
双 を モッ ト し て ⑧ 
を 並べ て 入れ 、 2 
ー 3 分 蒸し て で き 
上がり 。 


る ご 注意 を 


給水 量 


am し 
500m2 
( 2 杯 と |40) 履 


生地 を 入れ る 前 に | つく ・ ね る の スイ ッ チ ボ 


タン を 押さ な いで くだ さい 


野 の 香 の い つば ぱい の 


材料 (15 コ 分 ) 


但 上 新 粉 ……… 2509 鍛 砂 糖 ………… 1009 
@ よ も ぎ ( ゆ で て 水切 り し た も の )…… 309 


信 あ ん ( 粒 あ ん )…3509 欠 湯 ( 約 70C) 310m 

圏 作 り 方 

① よ も ぎ は 12 ペ ー ジ の 要領 で 準備 し て お く 。 
あん は 15 等 分 し て 丸め て お く 。 

② 上 新 粉 ・ 砂 糖 を ボ 
ー ル に 入れ 、 熱 湯 
を 加え て むら が な 
いよ うに よく 混 琶 
合わ せる 。 (上 新 
粉 の メー カー に よ 
っ て 、 混 ぜ 合 わせ た と き の か た だ たき さ が 異 な 
る 場合 が あり ます 。70 で 位 の 湯 を 加え 泡 
立て 器 な ど で 、 よ く 混 ぜ 合 わせ る こと が 
導 富 す ) 


③ も ち つ き 機 の うす 
を は ず し て 給水 し 
うす を 取り 付け た 
あと 蒸し 台 を セッ 
ト し て ぬれ ぶ き ん 
を ピ ぐ 。 


気 が 上 が っ て きた 
ら ② を 入れ て 表面 
を 平ら に し 、 も う 1 
枚 の ぬれ ぶ き ん を 
うす が か くれ る よう に 掛け て ふた を する 。 


④[ む す | の スイ ッ チ 
ポタ ン を 押し て 恭 C べ へ 
/ 


⑤ 約 35 分 蒸し 、 生 地 を 箸 で 割っ て みて 中 ま 
で 均一 に 色 が 透き通っ て いた ら 燕 し 上 が 
り 。[ 切 | の スイ ッ チ ポタ ン を 押し て ふき 
ん ご と 取り 出す 。 


⑥ ま な 板 の 上 に ふき 
ん ご と の せ 、 包 丁 
で 2 一 3cm 角 に 切 
れ 目 を 入れ る 。 


の ⑦ の もちつき 機 は 、 蒸 
し 右 を 取り 除い て 
は ね を 取り 付け 、 
⑥ を 入れ て その 上 
に ① の よもぎ を ほ 
ぐし な が ら 加 え 、 


| つく ・ ね る | の スイ ッ チ ポタ ン を 押し て 


し ゃ も じ で 少し お さる を な が ら 約 5 分 ね る 。 
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に 材料 の 総量 
伸和 で | 350-i400s 
1 (8 一 30 人 ケ 分 ) 


⑧ よ も き が 均一 に 混 
ぎっ た ら [ 急 | の スィ 
ッ チ ポタ ン を 押し 
生地 を 取り 出し て 
15 等 分 する 。 手 に 
サラ ダ 油 を 少し 塗 
り 、 生 地 を 小判 形 に の ば し て あん を 包む 。 
ご 注意 生地 を 入れ る 前 に [つく ・ ね る | 


の スイ ッ チ ボタ ン を 押さ な いで くだ さい 。 


小 珍 に 


| @ よ も ぎの な い 時 期 に は 乾燥 よもぎ 
を 和菓子 屋 さ ん な ど て 分け て も ら 
い 、12 ペー ジ と 同じ 要領 で 熱湯 で 
も ど し た も の 約 I109 を つき 混ぜ て 
も 、 ま た に ん じん の 葉 を サッ と ゆ 
で て 細か くき ざ み 、 す り 鉢 で すっ 
た も の 約 309 を つき 混ぜ て も 草 も 
| ち が 作 れ ま す 。 
| @ 春 菊 や パセリ を つき 混ぜ る と 変 
| わり 草 も ち ” が で きま す 。 
| 春菊 …… 熱湯 で サッ と ゆで て 細 
| か くき ざ み 、 す り 鉢 で すり つぶ 
| し た も の を 約 209g つ き 混 ぜ ま す 。 
の ② パ セリ …… 水洗 いし て 細か くき 
ざ み 、 す り 鉢 で すり つぶ し た も 
の 約 209 を つき 混ぜ ます 。 


春の 息吹 き が だ だ よう 
材料 (20 コ 分 ) 

久道 明寺 粉 …200 g (また は も ち 米 … カ ッ プ 12) 
借 人 ぬるま湯 ………"ー 200m% 
信人 ii 少々 
の こ し あぁ あん … ド ドド oo 400g 
食 砂 本 ドド toe 50g 
人 

@ 秒 の 葉 の 塩 潰 ……riereeooeetrnrrr 
田 作 り 方 


① 道 明寺 粉 は ボー ル 
に 入れ て 、 食 紅 少 
々 を 溶かし た ぬる 
ま 湯 を まわ し か け 、 
ふき ん を 掛け て 15 
ー20 分 その まま 放置 する 。 


もち つき 機 の うす 
を は ず し て 給水 し 、 
うす と 蒸し 台 を セ 
ッ ト す る 。 
蒸し 台 に ぬれ ぶ き 
ん を し き | むす | の 
スイ ッ チ ボタ ン を 押す 。 蒸気 が 上 が っ て 
きた ら ① を 入れ て 約 15 分 間 蒸 す 。 


③ 水 25me と 砂糖 509 を 火 に か け て 煮 つ め 、 
シロ ッ プ を 作る 。 

④ 桜 の 葉 は サッ と 水洗 いし 、 よ く 水 切り を 
GL お 23 


⑤ 蒸 し 上 が っ た ら ③ 


の シロ ッ プ の 中 へ 
入れ て か る く 混 ぜ 
合わ せ 、 ふ だ た を し て 
10 分 ぐら い 放 置 し 


だ た あと 20 等 分 する 。 Ne 


⑥ 手 水 を つけ な が ら 、 
入 め で お いた こし 
あん を 包 ん で 形 を 
と と の そえ 、④ で 包 


む 。 @ の po 


① も ち 米 は よく 洗っ 
て か ら ボ ー ル に 入 
れ 、 水 に 4 時 間 浸 
で お ST の を 
SS02R 洛 2 な 代 
紅 小 さじ 1 を 入れ 
て 色 を つけ る 。 
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材料 の 総量 
約 200 一 I200 9 
(10 一 60 ケ 分 ) 


500m% 


草 水 時 ( 2 杯 と !40) 較 請 


② ぎ ざる で 水 を 切り 、 
まな 板 か テー ブル 
上 に ぬれ ぶ き ん を 
し き 、2 一 3 回 分 
に 分 け て も ち 米 を 
包み 、 の し 棒 で 細 
か く 押 し つぶ す 。 
も ち つ き 機 の うす を は ず し て 給水 し 、 う 
す と 蒸し 台 を セッ ト す る 。 蒸し 台 に ぬれ 
ぶ き ん を し き [むす | の スイ ッ チ ポタ ン を 
押す 。 蒸気 が 上 が っ て きた ら ② を 入れ る 。 


④20 分 ぐら い 蒸し た 
と ころ で 約 50mz の 
打ち 水 を する 。5 分 
後に も う 一 度 く り 
返し 、 さ ら に 5 分 蒸 
し て 粒 に が な く は 
な っ た ら 隊 | の スイ ッ チ ポタ ン を 押す 。 
以後 は 道明 寺 粉 の 場合 の ③ー⑥ と 同じ 。 


@ 食 紅 を 使わ な いで 同様 に つく り 、 
最後 に 丸く 形 を と と の えて 椿 の 葉 
で 上 下 両 面 か ら は さむ と 椿 も ち が 
る: まお 


パン 生地 


圏 人 作り方 の ポイ ント 
ね り 叶 間 


15 一 20 分 


< イー スト の 予備 発酵 > 
① 小 ボー ル に 約 40 で の ぬる ま 湯 と 砂糖 を 入 

れ 、 ド ライ イー スト を ぶり 入れ で 30 一 40 

で の 湯せん に し 、 約 15 分 間 放置 する 。 
〔 生 イー スト や 活性 型 ド ライ イー スト を 使 
用 する 場合 は 子 備 発酵 は 必要 あり ませ ん 。〕 
② も ち つ き 機 に うす 

を し っ か り と 取り 

付け る 。 次 に 粉 ね 

052 レード Ri を SE じ 

い 位置 に モッ ト し 、 

それ か ら ハ ネ を 取 

り 付 ける 。 


③ ふ る い に か けた 粉 


で NN 


、 2 ば 『 た 
ご さい 


1 回 で ね れる 量 (配合 割合 は 次 頁 を 参考 に し て くだ さい 


較 4250 一 I8009 (12 一 50 ヶ 分 ) 250 一 I0009 


を うす に 入れ 、① 
の ドラ イイ ー ス ト 
を 加え 、 次 に 砂 精 、 
塩 、 フ ミタ ー ( 湯 せ 
ん に し や わら か く 
し た も の ) を 加え 、 
その 上 に 、 水 分 ( 卵 ・ 和 牛乳) を ふり か ける 。 
すぐ に | つく ・ ね る | の スイ ッ チ ボタ ン を 提 
し 、 し ゃ も じ で 材料 を 混ぜ 合わ せな が ら 、 
中 央 に まとめ ふた を する 。 と きど き ふ た 
を と り 、 し ゃ も じ で 手助け し な が ら 、15 
ー20 分 ね る 。 


: 一 ブン が 便利 で す 。 
i 三菱 電気 オー ブン (イー スト 発酵 つき ) 


な ら 、 温 度 が 正確 に 保 た れ ま すか ら 火 


: か げん が 不要 。 ま た 、 イ ー ス ト 黄 発酵 


も スイ ッ チ ひと つ で 手軽 に で きま すか 
5 に お の 二 NN が 丈人 衝 り (に も っ て こい で 
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本 


@ 粉 は 必ず 先 に 入れ 、 水 分 ( 卵 ・ 牛 乳 ) は 粉 
の 上 に 均一 に ふり か け て くだ さい 。 
水分 や 他 の 材料 を 先 に 入れ る と 、 ボ イラ 
ー 内 に 漏れ て 粉 ね り が うま く で きま せん 。 

@ 水 分 を 入れ た ら ふ た を し 、 す ぐに | つく ・ ね る | 
の スイ ッ チ ポタ ン を 押し て くだ さい 。 水 
分 を 入れ た まま 放置 する と ボイラ ー 内 に 
水分 が 漏れ ます 。 

@e ス イッ チ を 入れ た ら す ぐに し ゃ も じ で 材 
料 を 混ぜ 合わ せな が ら 、 中 央 に まとめ る 
様 に に し て くだ さい 。 こ の と き 、 は ね に 触 
れ な い 様 に ご 注意 くだ さい 。 

ね り 始 め の 手 助け 後 は 、 粉 が 舞い 上 る の 
で 、 必 ず ふ た を し て くだ さい 。 

ゅ ね る 量 が 多い 場合 は 、 ふ た が ずれ る こと 
が あり ます の で ご 注意 くだ さい 。 

@ ボイラー 内 に 漏れ た 粉 な ど は 、 ふ きん 等 
で ふき . と - っ て くだ さい 。 

@ 小麦 粉 に 対す る 水分 (牛乳 ・ ぬ る ま 湯 ・ 
卵 を 合わ せ た も の ) の 量 は 60%% 前 後 で す 。 
(45 久 以下 、70% 以 上 の 生地 は ね ら な い 
で く 7 さ せき) 


パン の 配 台 例 


材料 (25 コ 分 ) 

人 @ 強 力 粉 

念 澄 力 粉 

劉 砂 精 LT ソフ 20g 

【 PROGCECEPCCCPPTEP 10g 

旬 バ ター 50g 

信久 ……………ー 1 コ 

信和 牛乳 ……… 200m6 
旬 め ぬる ま 湯 …80me 
信人 砂 糖 …………ー 2g 


ドラ イイ ー ス ト …6g 


/ 


いろ いる な が ン を 作 計 ょ うーーー 


代 二 POCCCOCDCLLCLLT 10g 
( 以 ミタ ーー 15g 
久生 乳 OL 225m% 
久 め る ま 湯 100me 
供 砂 精 OPCLCLCLLCLLLE 2g 


信 ドラ イイ ー ス ト …-8g 


信 活 往 型 ド ライ イー スト を 使用 する 


場合 は 、 牛 乳 の 使用 量 を ドラ イイ 


ー ス ト の 予備 発酵 で 使用 する ぬる 
ま 湯 の 水分 量 だ け 増 や し ます 。 
久 ご 使用 に な る オー プン ・ 


レン ジ の 


| 回 で で きる 容量 に より 材料 の 分 
\、 量 を 加減 し て くだ さい 。 


① ボ ー ル に サラ ダ 油 
を うす く ひ いて 、 
ね り 上 げた 生地 を 
丸め て 入れ 、 ぬ れ 
ぶ き ん か ラッ プ で | 
お お っ て 30 一 40C 


で 約 60 分 1 次 発酵 させ る 。 こ れ が 2 一 2.5 倍 


(ター ロ 


ル の 場合 ) 


④ こ れ を 曖 か いと こ 
ろ (30 一 40 で ) で 
30 一 40 分 、 表 面 が 
乾 か な いよ うに 生 
吹き し て 成形 発酵 
させ る 。 


人 ai ちん だ ら 、 中 心 に こま を 入れ て ⑤ つ や だ し 、( 独 商 1 


ガス 抜き を する 。 

これ を 、1 コ が 35 
ー409 に な る よう 
に 切り 分 け 、 な め 
ら か な と ころ が 上 
に な る よう に 丸め 
ぬれ ぶ き ん を か ぶ 
せ 約 10 分 生地 を 休 
ませ る 。 

③ 手 の ひら で に ん じ 
ん の よう に 形 づ く 
り 、 の し 棒 で 上 下 
20cm く らい に の ば 
し て 底辺 か ら 三 重 
くら い に な る よう 


引く 


《 


コ を 水 大 きじ 1 で 
溶い た も の ) を 穫 
毛 で ぬり 、 予熱 し 
だ た オー プン の 中 段 
に 入れ て 約 180C 
Go 


⑥ こ ん が り 焼 けた ら 、 
すぐ 取り 出し て 焼 
き 網 か ナプキン の 
上 に の せる 。 


に 巻き あげ 、 薄 く 油 を ひい た 受皿 に 並べ る 。 
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材料 (4 人 前 ) 

信 強 力 粉 ……… 2509 劉 食 塩水 

価 澄 力 粉 ……… 250 9 食塩 ………… 20 9 
水 …………… 270m% 

圏 作り 方 


ね り 時 隊 

① も ち つ き 機 に うす 
を し っ か り と 取り 
付け る 。 次 に 粉 ね 
り プ レー ト を 正 し 
い 位置 に セ モット し 、 
それ か ら ハ ネ を 取 
リ り 付け る 。 

② 強 力 粉 ・ 薄 力 粉 は ふる い に か け て うす に 
入れ 、 そ の 上 に 食塩 水 を ふり か ける 。 
すぐ に | つく ・ ね る | の スイ ッ チ ボタ ン を 提 
し 、 し ゃ も じ で 材料 を 混ぜ 合せ な が ら 、 
中 央 に まとめ ふた を する 。 と きど き ぶ だ た 
を と り 、 し ゃ も じ で 手助け し な が ら 、 約 
15 分 ね る 。 

③ 生 地 が ね り 上 っ た ら | 切 | の スイ ッ チ ボタ 
ン を 押し 、 ぬ れ ぶ きん か ラッ プ に くる ん 
で ね か せる 。 
ね か し 時 間 は 夏 は 1 時 間 、 冬 は 2 一 3 時 
間 に す る 。 


④ ま な 板 か の し 板 に 打ち 粉 を し 、( 強 力 粉 が 
よい ) ③ の 生地 を の し 棒 で 約 2 mm の 厚 さ 


に の ば す 。 


⑤ 長 方 形 に の し た 生 


地 に 多 目 に 打ち 粉 
を し て 図 の よう な 
ぴょ うぶ だ た だ たたみ に 
し 、 端 の 方 か ら 3 
mm 幅 く らい に 切る 。 


⑥ 切 り そ ろ えた めん 


を ほぐし 。 だ た っ ぷ 
り の 熱湯 で 約 10 分 
くら い 世 が な く な 
る まで ゆで る 。 途 


の めん が すき と お る 


よう に な っ た ら 火 
を 止め て ざる に 上 
げ 、 さ ら に ボ ポール 
に 移し 、 ぬ め り を 
取る た め 1 一 2 回 


冷水 で 洗う 。 


⑧ ぎ ざる で 水切 り を し 、 


好み の だ し で た な たべ 
る 


o 
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4 材料 の 総量 
財 で _ | 約 400 一 !2009 
ね れる 量 | (26 人 前 ) 


@ 粉 は 必ず 先 に 入れ 、 食 塩水 は 粉 の 上 に 均 
ーー に ぶり か け て くだ さい 。 食 塩水 を 先 に 
入れ る と ボイラ ー 内 に 漏れ て 、 粉 ね り が 
うま く 出 来 ま せん 。 

e 食塩 水 を 入れ た らぶ ふた を し 、 す ぐに らく ・ 
ね 人 妃 の スイ ッ チ ボタ ン を 押し て くだ さい 。 
食塩 水 を 入れ た まま 放置 する と ボイラ ー 
内 に 水分 が 漏れ ます 。 

@ ス イッ チ を 入れ た ら す ぐに し ゃ も じ で 材 
料 を 混ぜ 合わ せな が ら 、 中 央 に まとめ る 
様 に し て くだ さい 。 こ の と き 、 は ね に 触 
れ な い 様 に ご 注意 くだ さい 。 

ゅ * ね り 始 め の 手 助け 後 は 、 粉 が 舞い 上 る の 
で 、 必 ず ふ た を し て くだ さい 。 

@ ね る 量 が 多い 場合 は 、 ふ た が ずれ る こと 
が あり ます の で ご 注意 くだ さい 。 

@e ボイラ ー 内 に 漏れ た 粉 な ど は 、 ぶ ふき ん 等 
で ふき と っ て くだ さい 。 


名 産 の イク ラ を つか っ て 


イク ラ の お ろ し も ち 


材料 ( 4 人 前 ) 
@ つ きた て の も ち 


圏 作 り 方 

① だ いこ ん は 上 度 を むい て すり お ろ し 、 か る 
く 水 気 を 切る 。 

ゆず の 上 度 は みじん 切り に し て ① の お ろ し 
だ いこ ん に 加え 、 イ クラ も 加え て 混ぜ 合 
わせ る 。 

③ つ きた て の も ち を 
か ら め る 。 

④ 器 に 盛っ て 細く 切っ た の り を 散ら す 。 


- 口 大 に ちぎ り 、② を 


氏 イ クラ の 代わ り に 、 タ ラコ を 炒っ て 
ほぐし た も の で も 作れ ます 

登 お 好み に よっ て は し ょ う ゆ 少量 を 加 
える 


の し も ち 


北海 道 の お いし い 塩 鮭 を いか し て 


塩 種 の お 茶漬 


材料 (4 人 前 ) 

【 7 の AE 衝 2EECECCEEEPPEPPRPPPPPEPPRPEPEEPR 8 切 
信者 待 Ironomomemhmmhmhmii 2 切 
っ ほうれん草 ………… ド orrrrr パグ 東 
側 し よう の Oi 少々 
圏 作 り 方 


① 塩 鮭 は 、 焼 いて 身 を ほぐす 。 
ほう れん 草 は ゆで 、 水 気 を 切っ て 3 一 
4 cm の 長 さ に 切る 。 
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Yew ず 人 お NN て 


③ も ち を こん が り と 焼い て 器 に 入れ 、 も ち 
の 上 に ①、② の 塩鮭 、 ほ うれ ん 草 を の せ 
る 。 

④ 熱 い 番茶 を 注ぎ ず 、 し ょ うめ ゆで 味付け し 、 
ふた だ た を し て し ば らく 置く 。 


函館 は 、 イ カ の お いし いと ころ 。 と れ た て 
を 糸 の よう に 細切り (系 作り ) に し 、 丼 に た 
っ ぷり 盛っ て し ょ う が お ろ し 、 だ いこ ん お 
ろ し な ど を 入れ 、 し ょ う ゆ を さして そう め 
ん を すす る よう に た べ る " 海 そ 9 の 7 先 ら 。 


東北 地方 の も ち 料 理 


夫 お ろ し し ょ う が の 
し ぼり 汁 …… 少 々 


@⑯ し ょ う ゆ … 大 さじ 2 
@⑯ か た くり 燈 … 大 さじ 1 


の し も ち 


@ 砂 精 ……ー 適量 
香ばし い 風 味 の 
こる み も ち (宮城 県 ) ① だ し 汁 を な べ に 入れ て 火 に か け 、 し ょ う 
材料 (4 人 前 ) ゆ 、 砂 糖 で ふつ う の 吸 物 よ り 、 い く ぶ ん 
生還 JR ek 二 寺 く 味 を と と の える 。 
0 に 2 凍 了 折 AO の 
拉 SA 9 ②① の だ し 汁 に 水溶 き し た か た くり 粉 を 加 
@9 府 ……… 1 本 砂糖 … の の tt 100g 8 っ 
、 0 半 eoxepannkex 0 え 、 し る こ 程 度 に と ろ み を つけ る 。 
雪 ③ し ょ う が を すり お ろ し て し ょ う が 汁 を 作 
作 り 方 


り 、② の だ し 汁 に 加え て 火 か ら お ろ す 。 
④ も ち を こん が り と 焼き 、③ の 汁 の 中 に 入 
れ て で き あ が り 。 


① く る み は 穀 を は ず し 、 渋 皮 を むい て 細か 
くき ざ み 、 す り 鉢 で すり つぶ す 。 

@ 豆 腐 は 4 つ 切 り に し て ふき ん に 包み 、2 
枚 の まな 板 に は さん で 水切 り し 、① の く 
る み に 加 えて 混ぜ 合わ せる 。 

⑧② に め ぬるま湯 を カッ プ 電 一 多 を 加え て の 
ば し 、 裏 ご し に か け て な べ に 入れ 火 に か ける 。 

③④ 砂糖 、 塩 、 酒 を 加え て 調味 し 、 充 分 火 を 
通し て 、 し る こと 同様 に 仕上 げ る 。 

⑤ 小 も ち を 焼い て ④ に 入れ る 。 


の し も ち 


し ょ う が の さわ や か さ を い か し た 


し よう が も ち (宮城 県 ) 


材料 ( 4 人 前 ) 
介 @ の し も ち …… 8 切 


@⑱ ク ルミ の 渋皮 は 、 熱 湯 を 通す と 取 
りや すく な り ま す 。 


ガ わ り も ぢ 


春の か お り い っ ぱい の 


よもぎ も ち ( 福 島 県 ) 


材料 ( 約 7009 2 本 ) 


@⑥ 上 新 符 …ー ド ーー 


⑱ だ し 汁 … カ ッ プ 3 欠 よ も ぎ ( ゆ で て 水切 り し た も の ) 49 g 
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@ 1 回 で 作れ る 量 


も ち 米 量 1.0L 
上 新 粉 量 800 9 
給 水量 | 400m% 
画 作 り 方 
① よ も き ぎ は 葉 先 を 摘み 取り 、 ご み を 洗い 流 
し て 重 そ う 少 々 を 加え た 熱湯 で 色 よ く ゆ 


で 、 水 に さら す 。 

これ を か た くし ぼっ て 水切 り し 、 包 丁 で 
細か く 切 っ て すり 鉢 で すっ て お く 。 

③ も ち 米 は 洗っ て 水 に 6 一 12 時 間 浸 し て お 
き 、 ざ る で 10-30 分 水切 り を する 。 

④ 上 新 粉 は ボール に 入れ 、 ぬ る ま 湯 を 少し 
ずつ 加え て 耳たぶ くら い の か だ た さ に な る 
まで こね 、 ひ と に ぎり ずつ に ちぎ る 。 

⑤ も ち つ き 機 に 給水 し て うす と は ね を 取り 
付け 、③ の も ち 米 を 入れ 平ら に な らし て 
④ の 上 新 粉 を 入れ 蒸す 。 

⑥ 燕 し 上 が っ た ら ② の よもぎ を 手 で ほぐし 
な が ら 入 れる 。 

⑦ 木 し ゃ も じ で 上 新 粉 を ほぐす よう に 手 助 
け を し な が ら 約 10 分 つく 。 

⑧⑧ こ れ を も ちと り 粉 を し いた の し 板 に 取り 
出し 、 2 等 分 し て な まこ 状 に 形 を と と の 
そ 、 1 日 くら いい 放置 し て 0.5 一 1cm 厚 さ に 
切り 分 け 好 み に 合 せ て 味付け する 。 


⑤ 生 の よもぎ が 手 に 入ら な い 場 合 は 、 
乾燥 よもぎ を !2 ペ ー ジ と 同じ 要領 
で 使用 し て も 作れ ます 。 


420n2 
( 2 杯 と 60) 


ピー ナツ が た っ ぷり 


が わり も ち 


千葉 の 名 産 、 


供 砂 精 RPCPCCCCPPUUUPOCLCCCCCCCEL に COCCC い に AS さり > 4 
信者 大 さじ 1 
画 作 り 方 


① も ち 米 は 洗っ て 水 に 6 一 12 時 間 浸 し 、 ぎ 
る で 10 一 30 分 水切 りす る 。 

も ち つ き 機 に 給水 し 、 う す と は ね を 取り 
付け 、① の も ち 米 を 入れ て 蒸す 。 

③ 落 花生 は 炒っ て 鬼 皮 、 渋 度 を むき 、 包 丁 
で あら く 切 っ て お く 。 

④ も ち 米 が 蒸し 上 が っ た ら 、 林 し ゃ も じ で 
ほぐし な が ら ③ の 落花 生 を 混ぜ 込み 、 井 
を ふり 入れ る 。 

⑤ こ れ を 木 し ゃ も じ で 押さ えて | つぐ ね る 
の スイ ッ チ ボタ ン を 押す 。 

⑥ 5 分 後 も ち 状 に な っ た ら 砂 糖 を 少し ず 
つ 加 え 、 水 で ぬら し た 木 し ゃ も じ で 手 助 
け を し な が ら さ ら に 5 一 6 分 つく 。 

⑦ も ちと り 粉 を し いた の し 板 に 取り 出し 、 
3 等 分 し て な まこ 状 に 形 を と と の を る 。 


関東 地方 の も ち 料 理 


⑧ 5 時間 く らい お いて 切り 分 け 、 そ の まま 
た べ て も よく 、 ま た 1 日 お いて か だ た く な 
っ た も の は 、 適 当 な 厚 さ に 切り 分 け て 焼 
Ng 


海 の 近く の 銚子 で つく られ て いる “いわ し 
団子 "。 い わし を すり つぶ し 、 味 噌 、 山 概 、 
ふき の と う を きざん だ も の を まぜ いれ て 団 
子 に し 、 プ ブツ 切 り の ね ぎ を 入れ た だ し 汁 の 
な か に 入れ ます 。 


家族 で 楽し め る 5 つの 味 


五色 も ち (栃木 県 ) 


材料 (4 人 前 ) 

@ つ きた て の も ち …… ドド oonrn 400g 

0 2 icocSs2 csx 才 包 (509 ) 
@ し よう の 6… erirnernrnrrreri で 

を CS て 。。 く で も 2 9 寺家 200g 
@ し ょ うめ ゆめ 
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⑯ き な 燈 … の Oo hh 大 さじ 2 

人 @ 砂 精 に の ror つ iii 大 さじ 2 

者 二 和 ttー…ーー ビ ーー ドー 少々 
@」 豆 あん (砂糖 を 加え た も の )… カ ッ プ 多 

信 昧 に まじ oeorrerererrrr ais の 

食 砂 精 じ の GO つめ "ee 大 きじ 1 

し よう DD 坪 に 大 きじ 1 
田 作 り 方 


① 納 豆 は きざみ 納豆 に し 、 し ょ う ゆ を 加え 
て 混ぜ 合わ せる 。 

② だ いこ ん は すり お ろ し 、 か る く 水 気 を 切 
っ て し ょ うめ ゆ を 加え 混ぜ 合わ せる 。 

③ き な 粉 に 砂糖 、 塩 を 加え て 味 を と と の を え を 
1 

④ 黒 ご ま は 炒っ て すり 鉢 で 半 ず り に し 、 砂 
精 、 し ょ う ゆ を 加え て 混ぜ 合わ せる 。 

⑤ つ きた て の も ち を 一 口 天 に ちぎ り 、 そ れ 
ぞ れ の 材料 を か ら め る 。 


給 水 量 


わり も ち 


180m 
(! 杯 ) 


な が ~ ら 


(て 
。 て 


五平 も ち (長野 県 ) 


材料 ( 約 10 串 分 ) 


表 因 て つの へ つ 


人 砂糖 …… 大 さじ 5 
氏 ろり ん … 大 さじ 3 
@ だ し 汁 一 大 きじ 1 


600 9 

@ 赤 味 噌 … 大 さじ 3 

人 @ 黒 ご ま … 大 さ ヒ 5 

圏 作り方 

① も ち 米 は 洗っ て 水 に 6 一 12 時 間 浸 し て お 
1 

② こ れ を ざる で 10-80 分 水切 りす る 。 

③ も ち つ き 機 に 給水 し 、 う す と は ね を 取り 
付け る 。 

④ う す に も ち 米 を 入れ て 蒸す 。 

⑤ ご 飯 は 、 600 9 計っ て お く 。 


⑥ ゃ も ち 米 が 蒸し 上 が っ た ら ⑤ の ご 飯 を 加え 、 


つく ・ ね る | の スイ ッ チ ボタ ン を 押し 、 水 
で ぬら し た 木 し ゃ も じ で 手助け し な が ら 
5 一 6 分 つき 、 粒 が 少し 残っ て いる 状態 
に つき 上 ば げ ば る 。 

⑦ こ れ を 
形 を と と の える 。 

⑧⑦ を きつ ね 色 に な る まで 両面 焼き 、 た れ 

を つけ て だ たべ る 。 


- 口 大 に ちぎ っ て 丸め 、 串 に 刺し 、 


アン 


中 部 地方 の も ち 料 理 


[たれ の 作り 方 〕 

① ご ま は こ が さ ない よう に 炒っ て すり 鉢 に 
と り 、 な め ら か に な る まで する 。 

② 小 さ な な べ に 、 残 り の た れ 用 の 材料 全部 
を 入れ 、 火 に か け て よく 混ぜ 合わ せる 。 

これ に ご ま を 加え て 、 さ ら に 混ぜ 合わ せ 
で 佳 卸 げ る 。 


SC に 


の だ た もち (長野 県 ) 


材料 ( 4 人 前 ) 
全 @ つ きだ た て の も ち ・ omenerererrrrrr 憲 4009 
人 @ 枝 豆 ま た は そら 豆 ( 皮 を と っ た も の ) 


田 作 り 方 

@ 枝 豆 は 、 洗 っ て ざる に あげ 、 塩 を 軽く ま 
ぶし て か ら た っ ぷり の 湯 で や わら か くめ ゆ 
で : 所 のち 

②@① の 枝豆 の 記 を むき 、 さ ら に 甘皮 も 取り 
除く 。 

③ こ れ を すり 鉢 に 入れ 』 ミ くす りつ ぶす 。 

④ 砂 糖 に 大 きじ 3 の 水 を 加え て 、 透 明 に な 
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る まで 火 に か け 、 定 を 作り 浴 ま し て お く 。 
⑥⑧③ の すり つぶ し た 豆 に ④ の 密 を 少し ずつ 
加え な が ら 、 ま ぶし や すい と ろ っ と し た 
状態 に な る まで すり の ば し 、 塩 少々 を 加 
えて 味 を と と の える 。 
⑥ つ きた て の も ち を 、 
た れ を か ら め る 。 


- 口 大 に ちぎ り ⑤ の 


久枝 豆 は ゆ て 方 が 足り な いと 、 


つぶ 


し に くく 、 味 も 青 臭 く な り ま す 。 


委 
まぁ が 5 


ゆで すき ぎる と 色 が 悪く な り 0 


も ちの 名 の 由来 
の た も ちの 「 の た 」 は 「 ぬ た 」 の こと で 、 
あえ る こと を 意味 し て いま す 。 


ょ <* こ ゃ 岩手 の 味 じ まん ・ ず ん だ も ちょ っ *ー ャ ッ 
枝豆 を つか っ た も ちと し て 、 岩 手 に は “ ず 
ん だ も ち " が あり ます 。 小 豆 あ ん と は また 
ちがっ た 素朴 な 舌ざわり が 楽し め ま す 。 
9 / ル レル / こ や ら ( フ /) 田 
ずん だ も ちと いう 名 の 起こ り は 、 ず ん だ と 
いう 人 の 名 前 か ら だ と か 、 豆 を 打っ て 作っ 
た こと か ら 、 豆 打 も ちと いう な ど と 伝え ら 
れ で て いま す 。 


ーー ユー 


し ゃ れ た 味 、 古 都 の 風味 


ュー 


材料 (4 人 前 ) 

価 つ きた て の も ち … ooeoeerereerrrrt 400g 
葵 納豆 … で ドド ドド ドド oo ドー 2 包 (50 9 ) 
但 ね ぎ RCCPLPCPCCCLCCLECLKCPULCULCCCCCOCCUCLL 少々 
の ね りお が らち し の だ に に tmm 少々 
@ し ょ うめ ゆめ 
人 @ 河 CCCCLCCCCODCCLOUCLCLLLCCLCLCCOLLL 

ea 
供 砂 精 ーー 

1 
人 @ 星 密 … 大 さじ 1 プ 欠 し ょ う ゆ … 少 々 

圏 作 り 方 


① 納 豆 は きざみ 納豆 に し て 、 ね ぎの みじん 
切り 、 ね り が らし 少々 、 しょうゆ 、 酒 を 
加え て 混ぜ 合わ せる 。 

②@ き な 粉 に 砂糖 と 塩 を 加え て 味 を と と の える 。 

③ 黒 砂糖 は 包丁 で あら く 削 り 、 蜂 守 を 加え 
て 火 に か け な め ら か に な る まで 溶かし て 、 
お ろ し ぎわ に し ょ うめ ゆめ 少 々 を 加え る 。 

④ も ち は 手 水 を 加え て や わら か め に つき 上 


げ る 。 
これ を 一 口 天 に ちぎ り 、 そ れ ぞ れ の 材料 
を か ら め る 。 


420m2 
( 2 杯 と 60) 


の も ち 米 …ーーーー ド ironrrrrrrr 11L 
【( 全 衝 先 :3 いこ に に いい い いい いい 0.7L 
國 作 り 方 


① も ち 粟 は よく 洗っ て 水 に 一 昼夜 (12 一 24 
時 間 ) 浸 す 。 

② も ち 米 も 洗っ て 水 に 6 一 12 時 間 浸 す 。 

⑨③① の 粟 と の ② の も ち 米 を ざる で 10 一 30 分 水 
切り し て 混ぜ 合わ せる 。 

④ も ち つ き 機 に 給水 し 、 う す と は ね を 取り 
付け 、③ の も ち 米 と 粟 を 合わ せ た も の を 
入れ て 蒸す 。 

⑤ 蒸 し 上 が っ た ら | つく ・ ね る | の スイ ッ チ ボ 
タン を 押し 、 木 し ゃ も じ で 手助け し な が 
ら 約 10 分 つく 。 

⑥ も ちと り 燈 を し いた の し 板 に 取り 出し 、 
均一 の 厚 さ に の す 。 

⑦1 日 お いて 切り 分 け 、 焼 いて た べ る 。 


@ 乗 に は も ち 乗 と うる ち 栗 と が あり 
ます が 、 栗 も ち に は も ち 篤 を 使い 


ます 。 


の OO 


420n2 
( 2 杯 と 60) 


が わり も ち 


塩味 の きい た 味 

材料 

g も と 米 OCPLCOLCEPOOCOLDCLCLDCUOLYOOKL 1.8L 
@ 干 し えび (さく ら え ひび ) oe 509 
人 大 さじ 2 
圏 作 り 方 


① も ち 米 は 洗っ て 水 に 6 一 12 時 間 浸し 、 ぎ 
る で 10 一 30 分 水切 りす る 。 

② も ち つ き 機 に 給水 し て うす と は ね を 取り 
付け 、① の も ち 米 を 入れ て 蒸す 。 

⑨③ 蒸 し 上 が っ た ら 木 し ゃ も じ で も ち 米 を ほ 
ぐし な が ら 、 干 し えび と 塩 を 混ぜ 込む 。 

(①④ こ れ を 木 し ゃ も じ で 押さ えて | つく ・ ね る 
の スイ ッ チ ボタ ン を 押す 。 

⑤ 水 で ぬら し た 木 し ゃ も じ で 手助け し な が 
ら 約 8 分 つく 。 

⑥ も ちと り 粉 を し いた の し 板 に 取り 出し 、 
均一 の 厚 さ に の す 。 

⑦1 日 お いて 切り 分 け 、 焼 いて た べ る 。 


お 子 さ ま が 大 喜び 


べつ だ ら も ち ( 山 口 県 ) 


材料 ( 4 人 前 ) 


象 つ きた て の も ち PPDCOCCCPLCUCLLCCPCCLCCCCC 400 。 
亀 小豆 あん 
葵 か … ゆ … 上 Uーー ド ドド ーー カッ プ 1 
供 砂 精 COPDODOOE 200 g 
【 PPRREBECCCCCCCCPPPPEPPCEEEPPCPEEPPPEEEEEREEPE 少々 
画 作 り 方 


① 小 豆 は っ て な べ に 入れ 、 た っ ぷり の 水 を 
加え て 火 に か ける 。 源 騰 し た ら 煮 汁 を 捨 
て 、 再 び た っ ぷり の 水 を 加え て や わら か 
く な る ま て で 煮る 。 

② や わら か く な っ た ら 煮 汁 を 捨て 、 砂 糖 を 
加え て ね り 最 後に 塩 少 々 を 加え て 味 を と 
と の える 。 

つき た て の も ち を 
ん を か ら め る 。 


- 口 大 に ちぎ り ② の あぁ 


べ っ つた ら も ちの 由来 

「 べ っ た ら 」 と は 、 お も ち に あん を べ っ た 
りつ け て 食べ る こと か ら 生 まれ た 名 前 で 、 
べったり ー べ っ た ら に 変化 し て きた と いわ 
れ て いま す 。 


給 水量 


420m/ 
( 2 杯 と 60) 


し ょ う が が ピリ ッ と きい た 


うる も ち ( 徳 島 県 ) 


材料 

錯 り と 米 TOOULULULELKKKKKKINKIKKKKLKKKKELKKLYLKELLLD 1 0L 
あう る ちと 米 OUOELCTELEYTYYEYYYKKYEYYEYYYEKYLKKELEPD 0 に 1 
但 お ろ し し ょ う が の し ぼり 汁 …… 大 さじ 3 
代 砂 精 DOLCEKKIEIERRKRKIKKKRIKRKKLKKLKEEEK 60 9 
画 作 り 方 


① も ち 米 と うる ち 米 を 混ぜ 合わ せ 、 洗 っ て 一 
定 夜 (12 一 24 時 間 ) 水 に 浸し ざる で 10 一 30 
分 水切 りす る 。 

も ち つ き 機 に 給水 し て うす と は ね を 取り 
付け 、① の 米 を 入れ て 蒸す 。 

し ょ う が は 皮 を むき 、 す りお ろ し て し ほぼ 
り 汁 を 作り 砂糖 を 加え る 。 

③④ 蒸し 上 が っ た ら | つく ・ ね る | の スイ ッ チ ボ 
タン を 押し 、4 一 5 分 後 も ち 状 に な っ た 
らし ょ う が 汁 を 少し ずつ 加え 、 さ ら に 4 
ー 5 科 5 の 6 


これ を も ちと り 粉 を し いた の し 板 に 取り 
出し 、3 等 分 し て な まこ 状 に 形 を と と の える 。 

⑥⑯ 1 日 お いて 適当 な 厚 さ に 切り 分 け 、 焼 い 
で な つべ る 5 


人 @ う る ち 米 が 入っ て いま す の で つき 
上 が っ た も ち に は 粒 が 残り ます 。 


徳島 の “で ん が く " は な か な か 手 が こ ん で 
いる も の 。 里芋 を 塩 ゆ で に し て 竹 車 に さ し 、 
味噌 、 酒 、 み りん 、 さ と う 、 卵 、 だ し 汁 を 5 
時 間 ト ロト ロ と 煮込ん だ 味噌 を ぬり つけ て 、 
火 に あぶ り 、 山 板 を 香味 に つか いま す 。 


人 ぬら @ ら @@@ 


= 記 まう 


ま 『 


が わり も ち 


潮 の 香り ゆたか な 


材料 

の も ち 米 …… ロ コドン 1.8L 
信二 し わか ちち ーー imim 25 g 
更 ね りう に …IEEEEEEIE レ ニレ IE 5 
田 作 り 方 


① も ち 米 は 洗っ で 永 に 6 一 12 時 間 浸 し 、 ざ 
る で 10 一 30 條 赤 切 細 る 。 

② も ち つ き 機 に 総 訂 し で うす と は ね を 取り 
付け 、① の る ち 楽 を 入れ て 燕 す 。 

わか め は 夏 を 等 ws 落し 水 に 浸し て も ど し 、 
2 一 3 cm の 長き 志 切 る 。( も ど し 過 ぎ な い 
よう に 注意 才 る 』 

④ も ち 米 が 蒸し 上 が っ た ら 木 し ゃ も じ で ほ 
ぐし な が ら 、 の わか め を 混ぜ 込む 。 

⑤ こ れ を 木 し や 回 押さ きえ る < 
の スイ ッ チ ポタ を 押す 。 

⑥4 5 分 後 $ も ち 鞭 に を っ た ら ね りう に を 
少し ずつ 加え 、 示 で ぬら し た 本 し ゃ も し じ 
で 手助け し を が らき さら に 5 一 6 分 つく 。 

(⑦ も ちと り 粉 を し いた の し 板 に 取り 出し 、 
均一 の 厚 さ に の す 。 

⑧ 1 日 お いて 切り 分 け 、 焼い て た べ る 。 


420m2 
( 2 杯 と 60) 


つく ・ ね る 


500m2 
( 2 杯 と 140) 


材料 

代り ち 粉 5 180 9 
( た 六 22CEEEEEGEEEGSSSLSSMSSENEEEEI 90 9 
[ アト EEEOECHECEEOOECEEEEEEEEEEEHEEEEEHHEEE 150m% 
食 示 味噌 DOCOOCOOCLKCCPLOL に 30 一 50 g 
代 ビ ー ナ ツバ ター < で os 3 で 宣 0 で ii IL ら 1 
二 上 ラペ (また は こし まま 誠 ) 王 る 補 小さ きじ 2 
@ 生 落花 生 … ヾ …… つ (!… 呈 rh 6 コ 
圏 作り 方 

ボー ル に 味噌 、 ピ ー ナ ツバ ター、 ヒ ハツ 


(また は こし ょ う )、 ぎ ざら め を 入れ て よく 
混ぜ 合わ せる 。 

@②① の 材料 に も ち 粉 を 入れ 、 水 を 少し ずつ 
加え て 味噌 の か た さく らい に な る まで よ 
く 混ぜ 合わ せる 。 

これ を 、 水 で ぬら し た 流し 箱 に 入れ て 、 
手 を 水 で ぬら し て 表面 を 平ら に な らし 、 
皮 を むい た 落花 生 を 花形 に 飾る 。 

④ も ち つ き 機 に 給水 し うす と 蒸し 台 を 取り 
付け 、③ を 入れ て 蒸気 が 上 が っ て か ら 約 
30 分 蒸す 。 
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⑤ 蒸 し 上 が っ た ら 、 ぬ れ ぶ きん を 使っ て 取 
り 出 し 、 そ の まま 冷 ま す 。 
⑥ し ば らく 冷まし て か ら 切 り 分 け て た べ る 。 


@2 週 間 く らい 保存 で きま す の で 、 
か た く な っ た も の は 焼い て たべ ま 


す 。 
@ も ち つ き 機 に 使用 で きる 流し 箱 は 
14X1I5cm の 大 き さ の も の まで で す 。 


ナッ トウ ンス の 名 の 由来 

茸 、 沖 縄 で は 年 頭 味噌 と いう も の を お 正月 
に た べ て いま し た 。 そ の 年 頭 味噌 が だ どん だ 
IGGI 証 RS ウー ニッ トミ ソー ナ 
ッ ト ドウ ンス と な っ た と いわ れ て いま す 。 


お 客 様 へ 
@ ご この 商品 に は 、 保 証書 を 別 克 洲 付 し て お り ま す 。 
@ ご 購入 店 名 、 ご 購入 年 月 日 を 記入 し て お きま す と 修理 を 依頼 さき れる と き 便利 で す 。 
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ン 


ご 購入 店 名 
8 世に 
ご 購入 年 月 日 年 月 日 


に 三菱 電機 株 式 会 社 


三菱 電機 ホー ム 機 器 株 式 会 社 


〒369-12 埼玉 県 大 里 郡 花園 町 小 前 田 1728-1 ZT934Z195H11 


三菱 も ち つ き 機 取扱 説明 書 


婦 笠 の た め に 必ず お 守り くだ さい 


賠 こ の 商品 を 安全 に 正しく 使用 し て いた だ く た め に 、 お 使い に な る 
前 に この 取扱 説明 書 「 安 全 の た め に 必ず お 守り くだ さい 」 を よく 
お 読み に な り 十 分 に 理解 し て くだ さい 。 

脅 お 読み に な っ た あと は いつ も 手元 に お いて ご 使用 くだ さい 。 


KOLLULLLLLLLLLLMLMLLLULALMLMAAAALUULALLUULUULLMLLALALLMLULALMDLLLALLLLLLMLAAMLLMLLMAAAULULLULLLLLALLLUUMMMMMMMLLMLLMAALALUULLLLA2MLLLLLAALLLUUUALLLM2LLLALULULAALALDLULLN 


人 る で こ ご こ こ に 示し た 注意 事項 は 、 安 全 に 関す る 重大 な 内 容 を 記載 し て いま す の で 必ず 守っ て くだ さい 。 
@ 表 示 こ 意味 は 次 の よう に な っ て いま す 。 


若 処 訓 っ た 取り 扱い を する と 、 人 が 死亡 また は 重傷 を 負う 可能 性 か 
言 コ 定 さ れる 内 容 を 示し ます 。 


ヾ - や _ = 誤っ た 取り 扱い を する と 、 人 が 傷害 を 負っ た り 、* 物 的 損害 の 発 
/ 士 尺 か 、 想定 され る 内 容 を 示し ます 。 


| * 物 的 損害 と は 、 家 屋 ・ 家 財 お よび 家畜 ・ ベ ペッ ト に か か わる 拡大 損害 を 示し ます 。 


議 図 記号 の 例 


へ は 、 注 意 ( 警 告 を 含む ) を 示し ます 。 

具体 的 な 注意 内 容 は 、 へ の 中 や 近く に 絵 や 文章 で 示し ます 。 
感電 注意 左 図 の 場合 は 「 感 電 注意 」 を 示し ます 。 

ぐ は 、 禁 止 ( し て は いけ な いこ と ) を 示し ます 。 

具体 的 な 禁止 内 容 は 、 ぐ の 中 や 近く に 絵 や 文章 で 示し ます 。 
分 解禁 止 左 図 の 場合 は 「 分 解禁 止 」 を 示し ます 。 


@ は 、 強 制 (必ず する こと ) を 示し ます 。 
具体 的 な 強制 内 容 は 、 久 の 中 や 近く に 絵 や 文章 で 示し ます 。 
左 図 の 場合 は 「 差 込み プラ グ を コン セン ト か ら 抜 く こ と 」 を 示し ます 。 


レイ イズ ナ エメ メメ メメ エ エエ エマ イイ マエ エエ イエ エエ マオ エエ エエ バイ パャ ャ マメ エエ ャ エマ イメ て エエ マイ エエ メメ エメ エエ エメ メメ マエ マエ エエ エミ ミミ エエ ミエ エイ イミ ママ ミイ エエ エエ バエ エエ エエ て バエ エマ ャ て イメ ババ ャ マミ エ メメ メメ ャ メメ YY エ て TXXXXYYYYYXXYXYYIYYYYYYKXYYYYXXYJ 


: 氷 に つけ た り 、 水 を か けた り し な い 
蘭 こ 
ショ ー ト ・ 感 電 の お それ が あり ます 。 


改造 は し な いこ と 

また 、 修 理 技術 者 以外 の 人 は 、 分 解 
し た り 修 理 を し な いこ と 

火災 ・ 感 電 ・ け が の 原因 と な り ま す 。 修理 は 
お 買い あげ の 販売 店 また は 、 メ ー カ ー 指 定 の 
お 客 様 ご 相談 窓口 に ご 相談 くだ さい 。 


eo 
導い 
分 解禁 止 


* 
OUTLLLEEELLLLLEKLLLLLEEKLLLLCCLLLLSLLLLLOLULLMSLLLLLMLMS2LMLMLULLLMLUMULMLL に っ 


子供 だ け で 使わ せ た り 、 幼 児 の 手 の 
届く と ころ で 使わ な いこ と | 
や けど ・ 感 電 ・ け が を する お それ が あり ます 。 


OCTYYYTCCYTTTYYETYYYLLKKKYLLLCLKEKLLKKLKAKKLCLCULELLKALLLLALMLLLLLLLLLLLIL 


電源 プラ グ を 抜く と き は 、 コ ー ド を | 


持た ず に 必ず 先端 の 電源 プラ グ を 持 : 
っ て 引き 抜く こと 
感電 や ショ ー ト し て 発火 する こと が あり ます 。 
7 へ へ 
[il oy 
= 替 
= NN 
ブラ グ を 持っ て 抜く 


PCEYYYYLTYYKYLLCCLLECLLLLKLECLLLLULULDCULLLLCLALLLSLLLULULLLLSLMMLLLLS2LLLLLMMLMMLLuLMM 


コー ド や 電源 プラ グ が 傷ん だ り 、 コ 
ン セ ント の 差し 込み が ゆる いと き は 
使用 し な いこ と 


| 感電 ・ シ ョ ー ト ・ 発 火 の 原 因 に な り ま す 。 


YYYYEKTYYYLLKKKYKYLLLAKKKLLLLALLLCCCCCLLLSACSLCLUUCCAOCDLCO EC 


コー ド を 傷付け た り 、 破 損し た り 、 : 交流 100V 以 外 で は 使用 し な いこ と 
無理 に 曲げ た り 、 引 っ 張っ た り 、 ね じ 火災 ・ 感 電 の 原因 と な り ま す 。 

っ た り 、 ま た 、 重 い 物 を の せ た り 、 は さ : 
の み 込 ん だ り 、 加 工 し た り し な いこ と 

コー ド が 破損 し 、 火 災 ・ 感 電 の 原因 と な り ま 

す 。 


不安 定 な と ころ で は 使用 し な いこ と : か ら 炊 き し た と き は 、 す ぐ 水 を 入れ 
本 体 が 落下 し た り し て 危険 で す 。 5 な いと と 
水蒸気 に よっ て や けど ご を する お それ が あり ま 


運転 中 に 移動 させ な いこ と : 使用 時 以外 は 、 電 源 プ ラグ を コン セ 
熱い 部 分 に ふれ て や けど や 落下 し た り し て 危 : ント か ら 抜 く こ と 
険 で す 。 : けが や や けど 、 絶 縁 劣 化 に よる 感電 ・ 漏 電 火 


: 災 の 原因 に な り ま す 。 


(つづ き ) 


部 品 の 取付 け 、 取 外し 及び お 手入れ 蒸し て いる と き は 、 ふ た 、 う す が 熱 
する と き は 、 ス イッ チ を 切り 電源 プ : く な り ま す の で 、 注 意 す る こと 
ラグ を 抜く こと : や けど を する お それ が あり ます 。 

けが を する お それ が あり ます 。 


も ち を 取り 出す と き は 、 必 ず ふ きん 
で うす を つか み 、 本 体 か ら は ず す こ 
と : 
や けど ご の 原因 と な り ま す 。 


ふき ん で つか む 


* 
POOYEYYLLOOOLLLLLUUMMMLULLLLLLUULLLLLL は は は は AM は よん いい さよ よさ よ ええ オオ さま よ よ ええ すす La 


お 買い あげ の 商品 と この 取扱 説明 書 に 記載 し た イラ スト は 、 異 な る こと が あり ます 。 


$ 三菱 電機 株 式 会 社 
三菱 電機 ホー ム 機 器 株 式 会 社 


〒369-12 埼玉 県 大 里 郡 花園 町 小 前 田 1728-1 
TEL.(0485)84-1831⑯ 
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ce 


ま 操 抽 8 3 
年 wie 


修理 ・ 手 入れ ・ 取 扱い 


な どの ご 相談 は 、 
まず 、 お 買上 げ の 販売 店 へ 
お 申し つけ くだ さい 。 


旭川 (01 eee 5580 


加川 市 昌 
滝川 (01 25)23-01 17 


滝川 市 本 町 |-7-4 


(O1 57)25-7045 
北見 市 栓 陽 町 577-60 


(O154)24- 1355 
釧路 市 喜多 町 2-25 


(O155)35-31 1 1 
帯広 市 西 13 条 北 4=|-13 


(0143)45-5781 
室蘭 市 東町 |-17-19 


青 森 D1 7 カ 73- 8381 
森 市 大 字 野 木 字 野 尻 37-184 
(O1 72)32-6535 
弘前 市 大 字 青 山 4-20-3 
戸 (O178)28-8544 
八戸 市 大 字 長 苗代 字 下 亀 子 谷地 6-8 
(O175)22-327 ア 
むつ 市 横 迎 町 2-11-7 
(O19)637-7454 
盛岡 市 羽場 13 地 割 30-|| 


(O1 9 の る 5:451 1 
水沢 市 卸 


(01 93)23- 461 1 
釜石 市 定 内 町 3-10-| 
(O22)238- 1 773 
仙台 市 若林 区 大 和 町 2-18-23 
(O226)23-8485 
気仙 沼 市 田中 前 2-9-2 
(0225)95-91 1 1 
石巻 市 門脇 字 四 番 谷 地 16-268 
(0O229)24-3595 
古川 市 米 袋 字 大 窪 25-| 
(0188)65-4471 
秋田 市 入 橋 三 和 町 19-36 


(0O182)32- 1 785 
横手 市 安田 字 ブ プン ナ 沢 80-110 


苫小牧 (0144)55-1114 
苫小牧 市 明野 新町 2-|-18 

札幌 (011)22 1-8951 
札幌 市 中 央 区 北 2 条 東 13-25 

小樽 (0134)33-3380 

小樽 市 色 内 2-2-」」 

函 館 


(0138)49-0345 
男 館 市 西村 梗 果 589-57 


道 本 部 
(0O11)893-1313 
札幌 市 厚別 区 大 谷地 東 2-|-|」 


(O186)42-2781 
大 館 市 餅 田 2-5-44 


(0236)24-O018 
山形 市 大 の 目 2-|-2! 


(O2323)2- -8533 
田 市 北新 橋 2-14-3 


(0235)22-61 61 


(o236) 37-5554 
米沢 市 中 田町 4776-! 


(0245) 34-7 123 
島 市 御山 字 稲 荷 田 47-! 


(0249)59- 6543 
郡山 市 喜久 田町 卸 |-76-| 
(0242)27-4426 
会 津 若松 市 天 寧 寺町 3-7 
(0244)24-2842 
原町 市 桜井 町 |-173 


(0246)26- 1822 
いわ 市 内 郷 御 台 境 町 鶴巻 75-8 


本 部 
(022)231-8282 
仙台 市 宮城 野 区 日 の 出町 2-2-33 


※ な お 、 本 商品 の 「 持 込 修理 品 」 て だ きい > の 区 別 は 、 


右上 段 」 に 記載 が あり ます 。 


(O28)662- -O307 | : 
都 宮 市 平 出町 3752-4 


(027)265- 0511 
前 橋 市 後 閑 町 92-| 


(0O25)274-9165 | , 
新潟 市 竹尾 卸 新町 752-9 


(O258)23-3323 

長岡 市 南陽 |-1118-| 

(O255)24-1160O 

上 越 市 大 字 衣 巻 字 上 川原 896-7 
埼玉 県 全域 

埼玉 修理 受付 セン ター 


(048)65 1 -3223 
大 宮 市 大 成 町 4-298 


千葉 県 全域 及び 茨城 県 全域 
東関 東 修理 受付 セン ター 


(0471)67-7731 
析 市 北本 3-14-1 


に こと デ ご 守 5 な さと と ここ ここ こき ジラ ーー ニー ここ ご ニー ミ 


(0292)41-7401 
水戸 市 笠原 町 17|-14 ! 
(0298)51-3621 | 
つく 《 ば 市 梅園 2-8-8 ! 


(043)231-6191 
千葉 市 若葉 区 貝塚 町 1223-| 


東 京 ・ 


東京 修理 受付 セン ター 
(0O3)3424-391 1 
世田谷 区 池尻 3-10-3 
(03)5431-7726 , 
世田谷 区 池尻 3-10-3 
(03)3636-0041 : 
江戸 川 区 平井 2-8-23 
(03)3629- 4561 」 1 
足立 区 綾瀬 7-5-8 
(03)3398- 5421 
杉並 区 清水 |-10-| 
(03)5398-511 1 
練馬 区 北町 3=4-2 


(083 ye 5681 


(0422)58- 2123 : 
小金 井 市 梶野 町 4-1|-6 


三菱 電機 お 客 さ ま 相談 窓口 一 覧 表 。 


転居 や 贈答 品 な ど で お 困り の 場合 は 下記 一 覧 表 で 
@ 修理 の ご 相談 は 
mm 「 一 般 相談 窓口 」 へ 


「 修 理 相談 窓口 へ 


「 保 証書 の 


| 大 富 (O4B)664- りこ ) 
大 成 町 4-298 
| 直 合 レレ ヘス 


(0489)65- -8831 ! 
越谷 市 東大 沢 4-26-2 
越 (0492)63- gg55 : 
埼玉 県 入間 郡 大 井町 鈴 ヶ 岡 |-23-2 
熊 谷 谷 (0485)24- 2172 
熊谷 市 柿沼 662 


一 般 相 談 窓 口 


首都 圏 本 部 
(03)3414-9655 
東京 都 世田谷 区 池尻 3-10-3 


本 久 町 704- | 


(0471)67- 
柏 市 北柏 3-14-| 


oi 


首都 圏 本 部 


(03)3414-9655 
東京 都 世田谷 区 池尻 3-10-3 


甲信 地区 . 


! | 修子 (0426)44-1711 
王子 市 石川 町 2968-| 


了 梨 (OB5 ろ ) ぞ タ - 2 っ 711 


-4-| 


長野 (0262)21 -3232 
長野 市 稲葉 904 


松本 (O263)27-2461 
松本 市 芳 川野 溝 531 

上 田 (0268)27-1106 
上 田 市 秋 和 字 342-5 


飯田 (0265)52-5396 
飯田 市 上 独 別 府 3367-| 


圏 本 部 
(03)3414-9655 
東京 都 世田谷 区 池尻 3-10-3 


ーー 


神 朱 川上 全域 
神奈 川 修理 受付 セン ター 
(045)593- 1822 
横浜 市 都筑 区 北山 田 5-!-74 


(045)662-2884 | 
件 KhWET を 25 人 TU 上 の PU 


(045)592-2110 , 
横浜 市 都筑 区 北山 田 5-1-74 ! 


| 横浜 
| 港 北 


沼 津 (oss)22-7 71 1 1 
静岡 (054)284-O821 
静岡 市 中 原 913 


浜松 (O53)463-8455 
浜松 市 上 西町 62-5 
名 古屋 全域 及び 一 宮 、 安 城 
名 古屋 修理 受付 セン ター 


(O52)721-O0131 
名 古屋 市 東 区 矢田 南 5-|-14 


人 


| 矢 田 (052)723-8560 
1 市 東 区 矢田 南 5-|-I4 ! 
! 南 (052)823- 5131 , 

| 名 古屋 市 南 区 大 磯 通 4-19-| ! 
| 一 富 (0586)71- 1597 
! 一 宮 市 富士 3-5-|| 


| 安 城 (0566)74- 1131 
安城 市 横山 町 寺下 60-|  ! 


ーー ーー ジー 


円 橋 (0O532)32-6523 
豊橋 市 新栄 町 一 本 木 17 


岐阜 (O58)275-0909 
岐阜 市 中 症 3-24 


中 津川 (O573)65-6646 
中 津川 市 駒場 字 町 裏 526-2 


滋賀 (o775)52- 4058 | 


太 郡 栗東 町 安養寺 2-4-25 


上 北 (O773)23-5960 


福知山 市 厚 中 町 6| 


大 際 全域 、 奈 朗 上 全域 、 兵 放 上 阪神 | 


地区 及び 京都 府 (た だ し 半 北 地区 は 除く ) 
関西 修理 受付 セン ター 


(O6) 454-3901 
大 阪 市 北 区 大 淀 中 1-4-!3 


| 責 大阪 (O6) 706-2601 , 
阪 市 平野 区 平野 西 |-5-9 


(06) 385- 1245 , 
吹田 市 上 山手 町 27-3 


(0O6) 904-6690 』 
門真 市 速見 町 2088-| 


(0722)24-1300 , 
堺 市 向 陵 西 町 3-5-26 ! 
(0724)41-0745 
岸和田 市 箕 土 路 町 2-8-10 


(07436)4-2750 . 
天理 市 二階 堂上 乏 庄 町 363-」 ! 
(06) 436-4566 , 

崎 市 南 武庫 之 粒 3-2-15 「 


(078)651 -0366 , 
神戸 市 兵庫 区 御所 通 |-!-27 ! 


ーーー 


首都 園 本 部 
(03)3414-9655 
東京 都 世田谷 区 池尻 3-10-3 


(O577)33-7410 
高山 市 科 頭 町 818 


(O593)47-O621 
四日市 市 日 永 5-7-16 


(O598)29-7664 
松阪 市 久保 町 字 猿 楽 682-7 


(0766)56-O121 
射水 郡 小杉 町 青井 谷 |-|-| 
(O0762)52-8133 
金沢 市 小坂 町 西 97 


(0767)52-4102 
芋 尾 市 神明 町 ホ 部 19 


(O776)22-6340 
福井 市 問屋 町 |-19 


本 部 
(052)972-7222 
名 古屋 市 東 区 東桜 4-3( 大 信 ビ ル ) 


さ 上 
Cc で 
星 


支部 
(0762)52-1356 
金沢 市 小坂 町 西 8 


「 | 神戸 (078)928-0733 | | 


神戸 市 西区 王 塚 台 5-34-| 


(075)811-5151 
京都 市 中 京 区 王 生 神明 町 | 


(075)622-1181 
京都 市 伏見 区 竹田 当 革 提 院 町 89 


イワ を コソ マ 


本 市 糧 口 !-7-| 
(O792)94-3383 
姫路 市 手柄 98 


(OZ796)24-636O 
豊岡 市 問屋 町 4-4 


(0734)45-8500 
和歌 山 市 紀 三 井 寺 855-」5 
(0739)23- 1 109 
田辺 市 下 万 員 字 小泉 883-2 


(0735)22-2495 
新宮 市 池田 3-」-31 


関西 本 部 
(06) 451-361 1 
大 阪 市 北 区 大 淀 中 1-4-13 


(0857)28-561 4 
鳥取 市 千代 水 2-61-| 


(0852)23- 3291 
松江 市 上 乃木 9-4-7 


(O855)27-3405 
浜田 市 日 脚 町 1028-2 


(O86)241-3945 
岡山 市 本 長瀬 108 


(O868)24-4794 
津山 市 東 新町 56 


(O82)870-371 1 
広島 市 安佐 南 区 川内 6-2330-| 


(O823)74-1990 
呉 市 広 古 新開 2-4-32 


(0849)51-662 1 
福山 市 赤坂 町 赤坂 1199-| 
(08397)2-8040 
吉敷 郡 小郡 町 若草 町 3-8 


(0834)25-4431 


徳山 市 大 字 久 米 字 町 合 3097-| 


(O832)56-6180 
下関 市 秋 根 東町 6-| 


(O92)41 2-5393 
福岡 市 博多 区 嘩 |-9-13 


(093)581-1500 
北九州 市 小倉 北 区 大 手 町 |-! 


(093)62 1 -O288 
北九州 市 八幡 西区 竹 末 |-14-12 


(O942)45-2661 
久留 米 市 東 合川 新町 7-20 

(0952)31-4189 
佐賀 市 鍋島 町 大 字 衝 戸 溝 348-2 


(0958)43-O622 
長崎 市 大 橋 町 23-4 


世 保 市 木原 町 155-| 


(096)380-021 1 
熊本 市 石原 町 326-| 


- お 買物 相談 窓口 


(03)3414-8011 


あら か じ め ご 了承 願い ます 。 


東京 都 世 田谷 区 池尻 3-10-3 


・ 四 国 地区 


中 国 本 部 
(O82)278- 1322 
広島 市 西区 商 エ セン ター6-2-17 


四国 支部 


宮 崎 
延 則 
鹿児島 


(Og56)30-7740 | 。 


(O886)74-8881 
名 西郡 石井 町 高川 原 1436-2 


(O878) 79-1 110 
香川 郡 香 川町 大 字 川 東 下 717-| 


(O89)956-3222 
松山 市 森 松 町 1036-3 


(0O897)41-3676 
新居 浜 市 坂井 町 3-8-23 


(0895)24-1603 
宇和 島 市 伊吹 町 1155-5 


(O888)31-1153 
高知 市 南 竹 島町 |-| 


(O880)37-1949 
中 村 市 具 同 字 中 ノ 敵 6774-| 


(O878) 79-1 190 
香川 郡 香川 町 大 字 川 東 下 717-! 


(OS65) 33-5173 


緑町 13-| 
(0975)58- 8803 
大 分 市 向原 西 |-8-| 
(O985)56-4900 
宮崎 市 大 字 赤江 字 飛 江田 150-| 


(O98221 -3540 
岡市 平原 町 5- |492-25 


(O992) 60-242 1 
鹿児島 市 卸 本 町 7-17 


(O98)898-3333 
家 野 湾 市 大 山 7-12-| 


本 部 
(092)57 1 -22 1 1 


福岡 市 博多 区 板付 4-6-35 


@ お 買物 や 製品 の お 取扱 い の 問 合わ せ は 、 
「 お 買物 相談 セン ター( ホ ッ ト ホ ッ ト ダ イヤ ル )」 へ 


※ 所 在 地 、 電 話 番号 など に つい て は 変更 に な る こと が あり ます の で 、 


三菱 電機 株 式 会 社 


だ も を を も を を も を も と も 


保証 期間 (お 買い 上 げ 日 より ) 
本 体 1 年 間 


三菱 も ち つ き 機 保証 書 販売 店 控 ae 


販売 店 備考 欄 


@ お 客 様 へ の お 願い 
お 手数 で す が 、 ご 住所 、 お 名 前 、 電 話 番号 
を わか りや す 〈 ご 記入 いた だ き 、 お 買上 げ の 
販売 店 へ お 渡し 下 き い 。 

@ ご 販売 店 様 へ 
お 買上 げ 日 、 貴 店 名 、 住 所 、 電 話 番号 を 記 
入 の 上 、 保 証書 を ぉ お客様 へ お 渡し 下さ い 。 


三菱 電機 株 式 会 社 

三菱 電機 ホー ム 機器 株 式 全社 
〒369-18 埼玉 県 大 里 郡 花園 町 小 前 田 1768- ] 
会 (0485)84-1831⑯ 


< 無料 修理 規定 > 

1. 保 証 期間 内 に 故障 し て 、 無 料 修理 を ご 依頼 の 場合 は 、 ぉ 買 
上 げ の 販売 店 に 商品 と 本 書 を ご 持参 ご 提示 くだ さい 。 

2. ご 贈答 品 等 で 本 書 に 記入 し て ある お 買上 げ 販 売店 に 修理 が 
ご 依頼 で き な い 場 合 に は 、 別紙 ( 同 梱 ) 一 覧 表 の お 近 〈 の 三 
間 電 機 お 客 き ま 相談 セン ター (窓口 ) へ ご 相談 《〈 だ さい 。 

3. 保 証 期間 内 で も 次 の 場合 に は 有料 修理 に な り ま す 。 

( イ ) ご 使用 上 の 誤り 、 お よび 不当 な 修理 や 改造 に よる 故障 
お よび 損傷 。 

( ロ ) お 買上 げ 後 の 取付 場所 の 移動 、 落 下 な ど に よる 故障 お 
よび 損傷 。 

(ハハ) 火炎 、 地 震 、 風 水害 、 落 軍 を の 他 の 天災 地変 、 公 害 や 
異常 電圧 に よる 故障 お よび 損傷 。 

(=) 本書 の ご 提示 が な い 場 合 。 

( ホ ) 本 書 に ぉ 客 様 名 、 お 買上 げ 日 、 販 売店 名 の 記入 の な い 
場合 ある い は 字句 を 書き 替え られ た 場合 。 

(へ ) 一般 家庭 用 以外 (業務 用 の 長 時 間 使 用 、 車 輔 ・ 船 舶 
へ の 搭載 な ど ) に 使用 きれ た 場合 の 故障 な よび 損傷 。 


修理 実施 日 修 理 内 容 


⑥ に この 保証 書 は 、 本 書 に 明示 し た 期間 、 条 件 の も と に お いて 無料 


修理 を お 約束 する も の で す 。 し た が っ て この 保証 書 に よっ て 


お 客 さ ま の 法律 上 の 権利 を 制限 する も の で は あり ませ ん の で 、 


保証 期間 経過 後 の 修理 等 に つい て ご 不明 の 場合 は 、 お 買 
上 げ の 販売 店 また は 別紙 ( 同 梱 ) 一 覧 表 の ぉ 近く の 三菱 電 
機 お 客 き ま 相談 セ ンタ ー( 窓 口 ) へ ご 相談 《 だ きい 。 


保証 期間 経過 後 の 修 理 、 補 修 用 性 能 部 品 の 保有 期間 に 


つき まし て は 詳し 《 は 取扱 説明 書 を ご 覧 くだ さい 。 


〇 問合せ 先 : 三菱 電機 お 客 さま 相談 モン ター (電話 番号 は 


変更 され る こと が あり ます 。) 

北海 道 谷 (011) 893-1313 神奈川 容 (045)664-2719 中 容 (082) 278-1322 
東北 容 (022)231-8282 北 陸 容 (0762)52-1356 皿 国 如 (0878)79-1190 
関 越 容 (048)665-8211 東 海 容 (052)565-3110 九 州 容 (092)571-2211 
東関 東 谷 (0471)64-9120 近 北 容 (075)611-3110 

東 京 容 (03)3414-9655 関 西谷 (06) 330-8110 


